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DELATABLE.

OUVRAGE non-feulement utile ans
Officiers de Bouche pour ce qui concerne lewr
41t 5 mais principalement 4 U'ufage des
perfonnes qui font curienfes de [tavoir
donner & manger , & d'étre fervies délica-
rement , tant en gras qu’en maigre , [nivant
les (aifons , & dans le goit le plus nouyean.
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AVERTISSEMENT,

A cuifine , comme tous

les autres Arts inventés
pour le befoin ou pour le
plaifir , seft perfeGtionnée
avec le génie des peuples,
& elle eft devenué plus déli-
cate a mefure qu'ils fe font
polis. Comme je n'entre-
prens pas d’en {A'airc I'Hif-
toire , je Ne m’arréterai point
a fes commencemens. La vie
des premiers hommes a d
reflembler acelle des peuples
de I'Amerique, qui, bornés
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iv AVERTISSEMENT.
au ﬁmple néceflaire , ne pei-
foient point encoreau fuper—
flu, & chez qui 'on naper-
coit d autre art que linftinék
des befoins naturels, ou la
diverfité des produéions que
leurs climats peuvent leur of-
frir. Les progresde la cuifine
font beaucoup plus marqués
chez les Anciens, & l'on
voit, comme je l'ai dit, quils
ont {uivi parmi les Natlons
civilifées les progres de tous
les autres arts. Le luxe & la
délicatefle de la table , ont
prisnaiffance dansI’Afie chez
les Aflyriens & les Perfes, &
la quahte du climat n’a pas
peu contribu¢ , fans doute,




AVERTISSEMENT. v
a rendre écs peuples {1 volup-
tueux. Quoique des Hifto-
riens nous vantent beaucou
lavie frugale des derniers (1),
ils ne fe font pas toujours
bornes A leur creflon ; & 'on
fcait jufqu'on ils ont poreé
les délices & les plaifirs de la
bouche. Les Grecs d’'un génie
{1 propred perfeGtionner tous
lesarts , & a rafiner fur tous
les plaifirs , nont point negli-
gé ceux de la table, & leurs
Cuifiniers font fameux dans
I'Hiftoire. Je ne parle pasdes
Lacedemoniens, de ce peu-
ple auftere & prefque cyni-
que : la délicatefle & la (-

(1) Xenophon Cyropede.
a iy
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vj AVERTISSEMENT.

perfluité croient feverement
bannies de ces repas de com-
munauté ¢tablis par leur fon-
dateur ;& le feul affaifon-
nement quils connuflent ,
éroient I'exercice & lapetit.
Cepend:mt nous avons con-
fervé un ragofit fore celebre
chez eux; & ceft la fauce
noire (1) quils faifoient avec
les entrailles du lievre. Au
furplus leur aufterité confif-
toit moins dans la nature &
dans lavilice des alimens,que
dans Ja- fimplicit¢ de leur
apprét. Je n'en rapporterai
que cet exemple. Un Lace-
demonien voulant faire ac-

(1) Jus nigtum.
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commoder un poiffon quil
venoit d’acheter , le Caba-
retier dit quil lui falloit du
fromage , du vinaigre & de
T'huile. Fort bien , répondit
le Spartiate : Eh ! mon ami,
{i yavois eu la fauce , je n'au-
rois point acheté le poiflon.
Les Atheniens éroient , fans
contredit , les plus fenfuels
de tous les Grecs , & ceft,
{1 je ne me trompe , d'un
friand d’Athenes, que nous
tenons cet aphorifme i con- |
nu : Que laviande la P[m del;-
cate eft celle qui eft le moins
viande , ¢o le poiffon le plus
exquis celui qui eft le moins poif-
fon. Les Romains , polis par

a ilij




viij AVERTISSEMENT.
les Grecs , sapproprierent
tous leurs gouts ; les Cuifi-
niers a la mode , 3 Rome,

éroientordinairement de cet-

te nation, & ces conque-
rans enrichis des dépouilles
du monde entier , joigni-
rent ala délicate(le,la magni-
ficence & la profufion. Les
Villes Grecques fondées en
Italie, Naples, Tarente, Siba-
ris , ¢toient célebres pour la
bonne chere; & ceft de 13
vrai-femblablement que ce
gott vif pour les plaifirs de
la table fut porté 3 Capout &
aRome. Le génie inventeur
des Grecs fit briller l'opulen-
ce Romaine , les Romains




"AVERTISSEMENT. ix
nés pour outrer tout , furpaf-
ferent bien-tot leurs maicres,
& rien n’approche de lidée
que les Hiftoriens & les Poé-
tes nous donnent de leur
fomptuofité. On vit le luxe
de la table engloutira Rome
les plus riches patrimoines ,
& diilluftres diffipateurs, un
Fabius , furnommé le Gouf-
fre (1), un Apicius , un
Milon , simmortalifer par
les exces & les rafinemens de
la bouche. Ce quonlitde la
magnificence & dela fenfua-
lit¢ de Lucullus , eft prefque
incroyable aujourd’hui ; le
feulentretien de fa table éroit

(1) Fabius Gurges,
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x AVERTISSEMENT,
d'une dépenfe prodigieufe ;
foutenué par des richefles
immenfes. Il avoit aupres de
Naples furle bord de la Mer
une maifon délicieufe oul’on
trouvoit en tout tems en
abondance tout ce que P'Eu-
rope , I'Afie & "Afrique pou-
voient fournir de plus rare ,
foit en viandes, foit en poif-
fons. Nous avons dans Plu-
tarque un traitquicaracterife
bien fon luxe. Pompée érant
malade, les Médecins lui or-
donnerent de manger une
grive : Comme on étoit alors
dans 'Ecé , on lui dic quil
n'en pouvoittrouver que chez
Lucullus qui en faifoit nour-
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rir pour toute lannée; il ne
voulut pas lui en faire de-
mander , & sadrefflant a fes
Médecins : Eb guoi ! dic-il ,
fi Lucllusn'étoit pas anffi volup-
tuenx quileft , il fandroit donc
gue Pompe’e mowrit. Mais pour
ne point parler des repas des
Pontifes fi fomptueux & fire-
cherchés , on peur fe figurer
a quel exces les délices & la
profufion monterent 2 Ro-
me, parle grand nombre de
loix fomptuaires faites en di-
vers tems pour les réprimer.
(1) Les unes taxerent la dé-
penfe de bouche i une cer-
raine fomme par jour ; &

(1) La i F annia.
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Antoine lui-méme, le fen-
fuel Anroine, en publia une
de cette nature avant le
Triumvirar (1). Les autres
reglerent aufli par jour la
confommation des viandes
& des autres alimens 3 une
certaine quantité (2). D’autres
fixerent le prix des vivres de-
venu fi exceflif, qu'a Rome,
(3){il'on encroit Caton, un
poiffon fe vendoit plus cher
quun beeuf; & qu'un cer-
tain Afinius Celer acheta up
barbeau fept mille écus. En-
finil y eut des loix (4) qui
(1) Laloi Licinia.
(2) La loi Cornelia.

(3) Macrob. 1. 35 1Y
(4) La loi Orchia,
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reglerent julquau nombre
des convives; & uneentr’au-
tres , qui rendit les peines
portées parla loi Fannia con-
tre ceux quiexcederoient une
certaine dépenfe ,communes
a celui qui donnoita manger
& aux conviés. Il paroft
quil y en eut aufli qui défen-
dirent certaines denrées dont
apparamment e prix étoit de-
venu exhorbitant ; de 1 vint
ufage d'employer, au dé
faut des mers interdits, les
champignons , les trufes |
les herbes fines , & autres in-
grediens de ce genre (1), &
peut-ctre eft-ce A cet ufage

(1)Cic. Ep. 1. 7. 26.




xiv AVERTISSEMENT.,
quil fauc rapporter origi-
ne d?S rggoﬁts. Quoi quil
en {oit, il eft certain que ces
ingrédiens qu'on tira dans la
fuite a grands frais des Pays
étrangers, comme nous en
tirons les épices, contribue-
rent 4 augmenter le luxe ; &
le langage qu'un mauvais ri-
che tientdans un ancien fati-
rique , peint tres-vivement la
fureur qu’on eutaRome pour
N 4 . .
ces denrées. (1) Lybiens , dit
. e \
ce voluptueux, laiffez la e
labour | on gardez pour vons
Votre froment , ponrvii que vous
nous envoyiez. des champignons,

Je paflerois les bornes d’une
(1) Juvenal , fat. 5.
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Préface {1 je voulois nréten-
dre {ur cette matiere. Ilferoit
{urprenant que les Modernes
dontles Grecs & les Romains
font devenus les modeles
dans tous les arts , ne diiffent
rien a l'antiquite par rapport
a la Cuifine; il ne faut que
lire avec attention le feftin de
Trimalcion dans Petrone ,
pour {e convaincre que nous
tenons beaucoup de chofes
des Romains , que nous
avons pourtant perfe&ion_
nées (1). Un ancien Auteur
nous a confervé la dcfcrip_
tion d'un fuperbe feftin don-
né par un Pontife 3 Rome le

1) Macrob. /..3. dh. 13.
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xvj AVERTISSEMENT.
jour de fa reception. L’or-
donnance en eft remarqua-
ble; ony retrouve i peu de
chofes preés toute notre ma-
niere de fervir. Avons-nous
rencheri fur les Romains
pour la bonne chere & 11 -
nefle du gotit? fuivane I'idée
queje me {uisfaite par des re-
cherches particulieres de la
Cuifine des Anciens, je n°hé.
{iterois pointa décider pour
Pafhrmative , mais il faudroic
en venir a la preuve, & ce
feroit entrer dans un déeajl
{cavant qui ne convient gue-
res 4 ma profeflion. Je crois
en general que le luxe , cet-
taines compenfations faites

eft




"AVERTISSEMENT. xvij
eft 3 peu pres égal de part &
d’autre. Nos Lucullus mo-
dernes ne laiffent prefque
rien a enviera la fomptuoﬁté
des Anciens. Les R omains re-
cherchoient principalement
la profufion & la rareté , &
peut-€tre A ces deux égards
leur fommes-nous bien infe-
rieurs ; mais aufli nous avons
porté l'art & la varieté beau-
coup plus loin qu'eux.

Les Iraliens ont poli toute
IEurope, & ce font eux, fans
contredit , qui nous ont ap-
Pr,is :\lAfaire. a manger. Je ne
m'arreterai point a comparer
la vie de nos peres avec la
notre , ni a marquer les pro-

b
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®Vii] AVERTISSEMENT.
gres de notre Cuifine. Nous
avons eu, comme les Ro-
mains , des loix fomptuaires
que lon trouve dans quel-
_quesrecueﬂs d’Ordonnances;
mais felon la remarque d’un
Auteur moderne (1) , ce qui
étoit luxe pour nos peres eft
commun, & n'eft plus luxe
pour nous : ainfi I'on ne peut
pointinferer desanciens Edits
donnés par nos Rois pour
moderer la dépenfe de bou-
che, quenos peres ayent ére
mieux {ervis que nous. Il ya
cependant plus de deux fie-
cles qu'on connoit la bonne
chere en France , mais on

(1) Efai fur le Commerce.
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peut affurer fans prév/entio/n,
quelle n'a jamais ete {1 deli-
cate , & quon na point en-
core travaillé, ni {1 propre-
ment, ni dun gofi {1 fin.
On diftingue aujourd’hui
chez les gens du métier &
chez les perfonnes qui fe pi-
quent d’avoir une bonne ta-
ble,la Cuifine ancienne & la
Cuifine moderne. La Cuifine
ancienne eft celle que les
Francois ont mife en vogue
par toute I'Europe , & qu'on
{uivoit generalement il n’y a
pas encore vingtans. La Cui-
{ine moderne ¢rablie {ur les
fondemens de lancienne,
avec moins d’embarras ,

bij




xx AVERTISSEMENT. a
moins d'appareil , & avec
autanc de varieté , eft plus
fimple, plus propre , & peut-
étre encore plus fcavante.
L’ancienne Cuifine éroit fort
compliquée, & d’un détail
extraordinaire. La Cuifi-
ne moderne eft une efpece
de Chymie. La fcience du
Cuifinier confifte aujour-
d’hui a décompofer, a faire
digerer & a quinteflencier
des viandes , a tirer des {ucs
nourriflans & legers, i les
méler & les confondre en-
femble , de fagon que rien
nedomine & que tout fe fafle
fentir; enfin a leur donner
cette union que les Peintres
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donnent auxcouleurs, &3 les
rendre {i homogenes , que
de leurs differentes faveurs
il ne refulte qu'un gofitfin &
piquant, &fijel'ofedire, une
harmonie de tous les golits
réunis enfemble. Je ne fuis
point en état de décider fi la
Cuifine moderne eft prefera-
blea ancienne pourla fanté,
& quand je pourrois traiter
la queftion, je fuisentre les
Medecins & les fenfuels | je
ne veux point d’affaires avec
les premiers, & je dois ref-
pecter l'opinion des autres.
Il me paroitroit moins diffi-
cile de juftifier la Cuifine en
general des reproches quon
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xxij AVERTISSEMENT,
lui fait de rous tems , dabre-
ger la vie par fon art funefte.
On dit que le Medecin n’eft
occu pé qu'a contreminer le fai-
{eur de fauces: feroit-il im-
poflible de les reconcilier
Eft-ce en effet la diverfité,
la qualicé | Papprée des ali-
mens , ou l'abus & lexces
quon en fait qui nous les ren-
dent pernicieux ? Enun mot
la vie des gens de bonne
chere eft-elle néceflairement
plus courte que celle des au-
tres hommes 2 je crois que
Pexperience eft au moins
pour & contre. Mais pour
qt/xi , dira-t-on, font refer-
vees ces maladies aigues qut
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font payer fi cher les plaifirs
delatable : Pour quilagoure,
cette gouteindomptable qui
punit {1 creellement les fen-
fuels, & quun Ancien (1) ap-
pelle ingénieufement la Reine
des maladies? Voilacomme on
impute injuftementa lare in-
nocentde la Cuifine les effets
de l’intemperance. Un cele-
bre Medecin (2)afaitvoirque
la pliipart des maladies pro-
viennent des vices de la di-
geftion : or quel eft dans le
fond l'objet du Cuifinier , i
ce neft de faciliter la digef-
tion par Papprét & la cuiffon

(1) Lucien.
(2) M. Hequet, Traité de la Digeftion,




xxiv AVERTISSEMENT.,
des viandes ? d’aider lesfonc-
tions de I'eftomach en exci-
tant {es facultés, & fouvent
de changer les alimens {oli-
des en une efpece de chyle
artificiel, comme on le voit
parles extraits & les reftau-
rans. Mais combien la pro-
preté de la cuifine ne contri-
bué-t-elle pasa la fanté? rien
ne fort des mains du Cuifi-
nier , qui n'ait pour ainfi dire
paflé par-la coupelle , & qui
ne f{oit bien purifié; les vian-
des les plus groflieresy dépo-
fent par I'action du feu leurs
terreftreicés , quelquefois mé-
meelles perdent entierement
leurs qualités naturelles &
leur
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leur golit, pour prendre un
golit tout oppofe & des qua-
lités touc-a-fait contraires. Je
m’engagerois dans un trop
grand détail, fije développois
ces differentes idées; je laifle
a de meilleurs defenfeurs que
moi, a faire I'apologie de la
cuifine , & je me contente-
rai de remarquer comme un
monumentglorieux pour cet
art, quun des plus grands
Medecins du monde ne I'a
pasjugé indigne de {on atten-
tion. Ontrouvera dans mon
Ouvrage la facon d’une fau-
ce forra la mode , appellée
Jance a la Chirac ; ce n'eft au
fond qu'une {auce ancienne,
c




xxv] AVERTISSEMENT.
mais qui a été perfetionnée
fur une idée fuggerée par M.
Chirac. Nous avons en Fran-
cepluficurs Grands Seigneurs
qui , pour samufer,ne dédai-
gnent pas de parler quelque-
fois cuifine, & dont le golit
exquis contribug beaucoup a
former d’excellens Officiers.
Comme le gofic corporel &
le gotit fpirituel dépendent
également de la conforma-
tion des fibres & des organes
deftinés a operer leurs diver-
fes fenfations, la finefle de
ces deux fortes de gofits
prouve aflurément la finefle
des organe3 quileur fonrprm
pres, & par confequent on
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peut, ce me femble, remon-
ter du gott corporel a un
principe tres-délicat qui lui
elt commun en quelque fa-
con avec le gofit purement
[pirituel.

Il ne me refte plus qua
rendre compte du deflein &
du plan de I'Ouvrage que je
donne au Public : on verra
que mon but n'a point été
d’apprendtc a faire lacuifine,
Nous avons fur ancienne
& fur la moderne plit-
{ieurs Ouvrages quon peut
confuleer ; ceux méme qui
qui ne roulent que fur an-
cienne qui eft la bafe de la
nouvelle , peuvent étre en-

clj




xxviij #VERTISSEMENT.
core aujourd’hui treés-utiles,
poutvii qu'on fcache travail-
ler, parce quil nesagit dans
le fond que de fimplifier cer-
taines chofes & d’en perfec-
tionner d’autres , conformé-
ment au goiit nouveau. Sui-
vant 1’ufage de ceux qui
écrivent {ur des matieres par-
ticulieres , je devrois faire ici
la critique des Ouvrages qui
ont precedé le mien ; mais
ceft un droit que je lifle
volontiers aux Auteurs de
profeflion , & que je n’ai
point dailleurs encore ac.
quis , parce que je regarde
cette critique comme un en-
gagement a mieux faire que
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les autres. Pour revenir a
mon Ouvrage , aprés une
lifte des potages gras & mai-
gres, je fais anatomie des
grofles viandes ou de la vian-
de de boucherie; indique les
differens ufages que I'on en
fait 2 la cuifine, & leurs di-
vers degrés de bonté. Ce dé-
tail comprend lhiftoire du
Beeuf, du Veau, du Mouton,
& de I'Agneau que je n’ai
point fepar¢ du Mouton : le
Cochon quieft d'une fi gran-
de reflource, fuit naturelle.
ment , & fait [a matiere d’un
article particulier : aprés cela
je pafle a la volaille , & de
fuitealavenaifon & au gibier,
C 1i]
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& je fuis la méme methode
qua la viande de boucherie.
Le poiflon de Mer & d’eau
douce , les légumes & les
herbages font autant d’arti-
cles feparés , & terminent la
premi/ere partie. Si la nou-
veautédans un Ouvrage €toit
un garant {ir de fon fuc-
ces, je pourrois certainement
compter fur la fingularicé de
ma methode. Je f{cai néan-
moins qu'on auroit pli s’éten-
dre beaucoup plus que je n’ai
fait, tant danscette premiere
Partie que dans les autres;
mais voulant éviter de faire
un Livre, je crois m’étre atta-
ché a l'eflenticl. La feconde
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Partie contient une lifte de
deux outrois cens hors-d’ceu-
vres & entre-mets quon peut
varier felon fon golr, &
dont on peut faire pour des
menus tout ce que l'on vou.-
dra , fans s'arréter aux noms
d’entre-mets,d’hors-d’ceuvres
ou d’entrées ; car on n’obfer-
ve plus aujourd’huifi ferupu-
leufement cette diftinétion,
& pour me fervir de Pexpref-
{ion énergique d’'un ancien
Auteur, (1)on a tranfporté chez
nous les mets de la qm’uéﬁ la tére
de P armée. Cette fuite de hors-
d’ceuvres & d’entre-metsn’eft
proprement qu'un repertoire
(1) Plutarque.
C 1ijj
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qui peutétred’un grand ufa-
ge, non-feulement pour les
Ofhciers , mais principale-
ment pour bien des perfonnes

- qui voulant donner a2 man-

ger,feront bien aifes de trou-
ver d’abord ce quelles peu-
vent donnerfuivantla faifon,
Comme la bafe de Ia cuifine
& l'ame des fauces, tanten
gras quen maigre , eft le
bouillon , ou la guinteffence,
comme on l'appelle dans la
cuifine moderne , je donne
la meilleure maniere de le
faire ; enfuite eft une lifte
des fauces nouvelles les plus
friandes & les plus legeres
dont i cru devoir marquer
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la facon, parce quelles ne
fontpas encore fort commu-
nes. La troifieme Partie con-
tient plufieurs menus en gras
& en maigre pour les quatre
faifons de Pannée. L'Auteur
du nouveau Traité de la Cui-
{ine qui paroit depuis peu
chez la veuve Prud’homme
& qui eft prefque entiere-
ment {ur le plan deMafhalot,
donne vingt-quatre menus
de table pour les quatre fai-
{ons de Pannée ;mais les me-
nus qu'on trouvera dans cet
Abregé , en bien plus pe-
tit nombre , {font differens &
d’un gotit aflez particulier ;
ils font precedés d’une carte
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des viandes , poiffons,, légu-
mes & hﬁrbages que chaque
faifon nous fournit, & d’une
indication des lieux d’ou
nous tirons les meilleures ef-
peces. On voit par ce feul

expofé, que mon Ouvrage
reffemble bien peu a tous
ceux qu'on a fur [a cuifine ;
sil peut éere goficé du public,
Je me livrerai tour entier ay
deflein que jai de donner fur
la méme matiere up Ouvra-
ge plus étendu, qui réunif.
fant Ia pratique moderne
avec Phiftorique dont jai faic
Iebauche , formera un corps
de Cuifine complet,
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fagons, idem.
Hatelettes ou Brochertes, — idem,
Crétes de coq, 95.
Boudinailles , boudins , idem.
Sanciffes , 96.
Andouilles , idem.,
Palais de beeuf, 97.

Langues de wean ¢ dagnean ,
idem,
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Fraifes devean ¢ d'agneay,, 93.

Pieds devean , idem.
Pieds de mouton | idem.
Pieds d ‘agnean., 99.
Pieds de cochon de lair, idem.
Ounenes de mouton idem.
Gras-double , idem.,

Lansues de bauf & de monton,100.
Ovreilles de vean ¢ dagnean , id.
Qlté’lﬁf’f de vean ¢ d'agnean, 101,
Cervelle de vean ¢o d ‘agnean , id.

Des yeuse de vean | 102.
Bajouis de vean , idem.
Rognons devean, idem.
Rognons de mouton | idem.
Téted agneai 103.
Cotelettes dagnean , idem.,
Filet dagnean 1dem.
Filer de veay mignon, 104.
Hachis | 1idem.

Semelles deveand Lorange , idem.
Brefole devean anx trufes, idem.
Poupiettes de vean, * idem.
Coteleties devean, idem.,
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Coreletses de porc frais, 105.
Filet de mouton, idem.
Filet de baeuf 106.
Cotelertes de monton, idem.
C afcalopes , 107.
Crépines , idem.
Quenés de cochon , 108
Petit fallé de cochon , idem.

Perit [allé de cochon de liir , de
méme | idem.

Ailerons de ponlarde ¢& de chapon,

idem.

Allerons de dindon , idem.
Cuiffes d’o yye, 109.
Cuiffes de poularde, idem.
Les cuiffes de chapon , de méme ,
110.

Filer de levrean 1dem.
Filet de faifan, idem.
Hochepot de cuiffes de faifan, an
bouillon de faifan, idem.
Filet de canard , vy,
Manwietzes | idem.
Filet de dindon idem.,

Filer de poslarde, idem.
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Pouless , & 4
Cuiffes de poulet en furprife , en
éruvée, idem.
Filet de lapin idem.
Filer de perdrix ronge & grife,
2 13

Filet de pluvier, 1dem,

Becaffine , becaffé & becan, idem.
CHAP. L. Hors-d'eunvres en mai-

gre, 115.
Petitspirés, idem.
R{/ﬁL’fJ‘ > 116.
Hachis, idem,
Hustcreans idem.
Brocherzes idem.
Filet deloste | 117,
Filet de truize, idem,
Tanche , idem,
Filets de merlans , 113.
Andouillestes, idem.
Filer deperche , idem.
Balotines de carpe, I1g.
Brefole , idem.
Filetde brocher , idem,

Anguille,
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Anguille 120,
Filet deft..rgeon idem.
Filet de plie , de carlet ¢& de liman-

de, LYE,
Eperlans idem.
Rayons , idem.
Filer de folle , 1271,
Vives , idem.,
Merluche , o5
Lamproye en  filet , idem.
Matelotzes | idem.
Filet de fanmorn idem.
Files de turbot ¢ barbue,  + 14.
Maguereans: en  filet , idem.
Filet deraye idem.
Rougets & barbers 125.

Cabillot on moyui fraiche, idem.
Morué dHollande , de Terre-nen-

ve ¢ antre , idem.
Macreujé o 126.
Sardine fraiche , idem.
Hzmmgf frais | idem,
Harangs fors , idem.
Lethon , L2,

d




Ris de vean ¢ ris d’agnean idem.

xlij TABLE
Saumon fumé, tdem.
Moules , idem.
Hauricots blancs » idem.
Choux , 128.
Lentilles , idem.
Concombres , idem.,
Navets, 129.
CHADP. 111. Entre - mess froids,
gras ¢y maigres, I30.
Balons idem,
Danbes , idem.
Giteanx , idem.
Galantines , £
Hures , idem.
Jambons , idem.
Gelées idem.
Langues, idem.
Mortadelles , 132.
Pités idem.
Sauciffons & /bu])reﬂ?& 1dem.
CHAP.1V. Euntre-mets chauds,
en gras ¢ enmaigre 134
Palais de banf idem.
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Froyes gras, 35
Anchois , idem.
Amourettes , idem.
Oreilles de vean | 136.
Roties ¢% canapés idem.
Grézes de coq, idem,
Menus droits , 137.

Petits eufs & rognons de cog, 133.
Laitancesde carpes au gras, \dem.
Huirres blanches ¢ vertes , idem.

Tr/l €S, I 3 9.
Champignons, 1dem.
Morilles , 140.
Moufferons , idem.
Afperges, idem.
Cardes dEfpagne, idem,
Beignets oubiguets. 141.
Artichanx , 142.
Ecreviffes , idem.
Légumes pour entremers, 143.
Crémes que Lon peut fervir chandes

@ froides , idem.
Omeletses , 145.

Pirifferies de diverfes fucons qué
dij
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penvent [ervir pour entremets s
146.
CHAP. V. De lame des fances ,ou
du bonillorn , 148.
Bouillon gras , idem.
Quinteffence on reftanrant , 149.
Bouillon maigre, 153

CHADP. V1. Table de petites [aunces
les plus friandes , [elon le goitt

moderne 657.
Perdrix a la Mancelle , 159.
Sauce a lapluche verte , 16Q.
Sauce alhuile chande , idem.
Sauce an brefole a l'lralienne, 161.
Sauced lean, idem.
Sance alorange froide , idem.
Sauce a la fenounillerre legere , 162..
Sauce alapoele, 1dem.
Sance an Bewrre d'écreviffe , 1dem.
Ravigorre froide., 163.
Autre ravigoite , idem.
Ravigotre chande, 164.

Sauce ala bonne femme , 1dem.
Sance alafpic. 16y.
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Semelles devean , idem.
Sauce d acides 166..
Sauce alagnean , idem..
Sauce qui pent [ervir abien des cho-
Jer; dem.
Sauce aw foye pour des perdreanx,
167.

Cerfenillade , fance an poulet, 168.
Sance ala Provengale 169.
Salmigondis, dem..
Sauce an bonillon , liée 170.
Sance aw Reflawrant , an bain-
Marie ,, idem.
Sauce a U'ltalienne 17T

Autre fauce a Ulralienne,  17:1.
Sancea laHollandoife claire,idem.
Sance alaHollandoife li¢ , 1dem..

Sanced I Allemande , 175
Sancedla Nivernaife, 174-
Saucealaciverte E7S.
Sauce an jus de vean claire , idem.
Sance au porc frais, 176.
Sance au perfil, e

SancealaNefle, 178.
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Sance aux huirres , idem.
Sance anx huitres & anx trufes

180.
Sance an falmis , 181.
Sance au fumet, 182,
Saucea lapoulerte 1%3.
Sance alacréme , 134.
Sauce an jus dofeille idem.
Sance ala Ducheffe, 185.
Ausre petite fance idem.
Sauce a lyvoire , 186.
Sance ala Chirac , 137.

Saucealextraitde cellery, idem.
Sance aureffanrant fucculent, 138.
Sauce dla Bechamel paffee,  190.

TROISIEEME PARTIE.

CONTENANT de Menus

de table pourles quatre faifons
de Pannée.

1. Menus du Printems. 200.
Menn dune table de dix a douze
converts a diner en gras , idem.

1. Menn d'une table de huit d dix
converts em maigre a diner, 203.
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1I1. Tablede fix 4 huit converts en

ras a diner, 205.
IV. Table de quatre 4 fix converts
4 fouper en maigre. 207.

V. Table de dix a douze converts a
diner en enfs , ( parce que le
Printems eft Lz [aifon onlon en

mange le plus ) 209.
VI. Tzzé/e de douze a quinze cou-
vertsa ouper engras, s

VII. Table de huit couverts, fervie
dans legoit moderne , 4 fouper ,
214.

VI11. Table de czm] a [ept converts,
com’poﬁ’e des débris cy-deffus, ¢

ervie a diner , 218.
¥X. Table de douze a quinze con-
verts, 210.

X. Menu d'un table de fix 4 huit
converts , moitié Viande ¢ moi-
tié poiffon, en gras , 213.

1. MenndelEté 219.

Menu dune table de quinze cou-
verts , [ervie 4 dix- fept 5 em
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gras , ident.
11. Table de fix converts a diner en
gras, 23%.
111. Table de huit converts 4 Jouper
en maigre , 237,
IV. Table de cing a fix converts a
diner , fervie toute en Sfilets , en

gras , i
V. Table de fépt converts a Sonper,
[ervie en eufs , 2.39-
V1. Table de frx converts a Sonper,
tout a laglace , 241.
Menus powr U Automne & pour
CHywver , 260.

Y. Menu dunetable de douze con-
verts , ferviea nenf plats chaque
[ervice , a diner , idem.

Y. Menu d'une Table de dix cou-
verts a fouper en maigre , 264.

1. Menn d une table de gquatre 4
cing cowverts 4 diner en gras,

266.

V1. Table de douze converts en am-
bigu , powr wndéjeiiner ,  268.

LES DONS




"LES DON
DE COMUS,

LESDELICES

DE LA EABLEE.

PREMIERE PARTIE.

CONTEN ANT wune liffe des Potages,
O une idée des differentes viandes, ¢o de
leur ufage s des Poiffons; ¢y en general de
vout cequi peut entrer dans un repas.

CHAPITRE'PREMIER.
DES POTAGES,
§. L
POTAGES GRAS.
il E premier Potage & le
plus en ufage, eft celui
S ui fe fair avec boiiillon
clair ; il%e diverfifie en plufieurs

A

“
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manieres , {ous les noms {utvans.
Potage de fanté , Poularde def-
{us, Poulet, Pigeon, ou jarret
de Veau; letout, garni de petits
oignons.
Potage aux Herbes.
Potage aux Laitués.
Potage au Cellery.
Potage aux Poreaux.
Portage clairaux Legumes.
Porage clair aux Navets.
Potage clairaux Radix.
Potage clair a la Chicorée.
Potage clair aux Choux.
Potage d’abatis d’Agneau au
blanc.
Potage d’abatis d’Oifeaux.
Potage de Cailles a la Reine.
Potage de Cailles aux Ecre-
vifles.
Potage de Cailles au jus.
Potage de Canardaux Navets,
& autres legumes.
Potage de Sarcelle , de méme.
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Potage d’Oifeau de Riviere ,
de méme.

Potage de Pigeon aux Cardes,
& autres Legumes.

Potage de Profitrolle au blanc.

Potage au Ris.

Potage de Poularde , Poulet
& Chapon , farcis ou non farcis.

Potage de cuifles d’Oye 2 la
purée.

Potage ou Bifque d’Ecrevifles
en gras. ’

Potage a la Fauxbonne.

Potage de Vermicelli ou Ver-
micelles , gu'on prononce Vermi-
chelles.

Potage de Semoiiille.

Gruau de Bretagne.

Potage de Fricandeaux glacé.

Potage de Cardes, piqué,glacé,

Potage de Mouton 4 ['An-
gloife,

Bifque de Poularde.

Bifque de PigeonalaS. Cloud.

Ajj
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Bifque de Cailles,
Potagealal acobine.
Potage a la Houfarde.
Potage aux Marons.
Potagede Solles en gras.
Potage aux Pois.
Potage au blanc.
Potage fans eau.

Potage d’abatis d’Oifon & de
Dindon.

Potage de Tortué,
Potagede Perdrix.
Potage aux Lentilles.
Soupeala Bourgeoife.
Potage aux Racines.

§. 1L
CROUTES:

Croutes au boiiillon.
Croutes a la purée.

Croutes aux Lentilles,
Croutes A I'Ecrevifle,
Croutes aux Moules,
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Croutesaux Trufes.

Croutes 4 la moglle aux poin-
tes d’ Afperges.

Croutesau jus de Perdrix.

Croutes au Parmefan.

Croutes aux Champignons.

Croutes aux Mouflerons.

§. 11L

de POTAGES OILLES,
on Olles.

Oille a la Francoife.

Oille a ’Efpagnole.

Oille ala jambe debois.

Oille aux pieds de Beeuf.
Oille au Ris.

Oille au naturel.

Oille aux Ecrevifles.

Potage de Risala Polonoife.
Portage de Risala Reine.
Potage de Galbure , ou Bru-

noife.

Aji
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§. 1V:

POTAGES MAIGRES.

Oille au naturel.
Oille au Ris.
Oille a 'huile.
Oille a la purée de Pois , aux
Lentilles, aux Navets, aux Ha-
xicots.
Oille 2 ’eau.
Potage aux Lentillesa la Pro-
vengale.
Potage aux Choux , al’huiled
la Provencale.
Potage de Solles.
Croutes aux Lentilles , a la
purée.
Potage au lait I’ Amandes.
Potage de fanté aux Lentilles.
Potage aux Ecreviffes.
Potage aux Choux.
Potage aux Cardes.

Potage au lar.
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Potage a la Citrotitlle.

Potage de Perches au blanc.

Potage de Carpe farcie.

Potage de Lotte.

Potage au jus.

Potage de Brochet.

Potage aux Huitres.

PotagedeMacreufeauxchoux.

Potage aux Navets.

Potage aux Moules.

Potage a la Reine.

Potage a I’Angloife.

Potage de Me%on.

Potage de Laitués.

Potagede Pourpier.

Potage aux Oignons.

Potage a 'Oignon roux.

Potage de Tortué.

Potage de Profiterolle.

Potage de Houblon.

Potageaux pointes d’Afperges.

Potage aux culs d’Artichaux.

Potage Julienne? la purée.

Potaged’Eperlansal'Italienne.
A iiij

~3
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Potage ala purée d’Haricots.
Potage de Tanche farcie.
Bifque d’Ecrevifles.

Croutes aux Mouflerons.
Croutes aux Truffes.

Croutes aux Concombres.
Potage de Barbu€ au blanc.
Potageau Fenoiiil.

Potage d’Anguille.

Potage de filets de Saumon.
Potage de filets de Turbor.
Potageau laitavec la créme.
Croutesaux Champignons.
Croutes aux Grenotitlles.
Potage de Macaroni ou de Ma-
carons a I'Italienne , &c.

Y
Gisy

4.;.’
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CHAPITRE IL
DU BOEUF.

ES parties du Beeuf dont
on fait ufage a la Cuifine,
font d’abord les lués & dedans,
{cavoir;
La téte dont on employe {épa-
rément Ja cervelle.
La langue, les yeux & le palais.
La queueé.
Le (}oye.
Lecceur.
Le mout.’
La ratte.
Le cornet.
Les boyaux , gros & petits.
Les tripes en general.
Les rognons.
La graiffe.
La téte saccommode a I’An-
gloife, roulée au fel.
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La cervelle , marinée au citron,
frite, en terrine ou en matelotte
& en croutes.

Les yeux , alabraife , fauce au
vinaigre , &c.

Lalangue , piquée ala broche,
a la braife , a pluficurs fauces,
avec diverfes legumes, en hate-
lettes en furtout , au gratin, en
paté, gros & petit, en falpicon,
au miroton, au Parmefan, a la
moutarde , en poupiettes , roulée
a plufieurs autres (l;uces ; {alées ,
fechées, fourées, fumées, & de
la facon de Zurich.

Les palais , bien nétoyés &
cuits dans de bons aflaifonne-
mens, fe {ervent entiers, fauce
au vinaigre , roulés en rifloles,
enanimelles frits au citron, 2 la
Sainte-Menchoult , en hatelettes
au Parmefan , en menus droits
la poéle, en hatereau , au vin , au
foleil , & a quantité d’autres {au-
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ces , comme en balotte , aux tru-
fes, &c.
Laqueué {e met en terrine a
lufieurs fauces, & avec divers
fegumes, felon le goitde'Offi-
cier.

Les boyaux& les tripailles fer-
vent au Chaircutier , & nous
faifons a la cuifine ufage de ce
quon appelle gras-doub?c.

Onen met fur le gril, en fri-
caflée, & a plufieurs fauces.

Le cceur, lefoye, laratte & le
mout, {e vendent tout cuits.

Les rognons fe mettent & plu-
fieurs fauces , en tourte, & fri-
caflésa la Provencale.

La graiffe fert 4 beaucoup de
farces ; on s’en fert dans certains
Pays a faire la patiflerie, faute
de beure. Lefang du Beeufa auflz
fon ufage. Nous avons encore
une toile qui enveloppe le cceur
& qui fert a fairc des roulades.
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Voila, jecrois , tout ce quicon-
cerne les iffues & le dedans du
Beeuf : voyons a prefent les de-
hors , bien plus néceflaires a la
cuifine.

Nous avons dans le Beeuf la
cuifle ; qui contient,

Le trumeau.

Le gite a la noix.

La piece ronde.

Lamoélle.

Latranche.

L’aloyau & fon filet.

La culotte.

Etle cimier.

Depuis la cuiffe jufqu’a la poi-
trine, il y a les charbonnées &
les flanchets.

Et du méme coté jufqua la
tete , les entre-cotes & les mor-
cecaux de collier.

Enfuite nous avons la poitrine,
les tendrons & le gros bout.
Le Trumeau fert a faire des
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confommés pour des Tablettes
portatives. 11 {ert auflia faire dps
empotages & des jambes de bois.
On en peut mettre aux légumes
bien Dbraifés & bien cuits , & 2
d’autres {auces.

Le Gite fert 4 faire de bons
corps de bouillon , & dans P'oc-
cafion eft bon a2 manger.

La Piece ronde eft une efpece
de morceau de tranche, tendre ,
bonne 2 manger, & propre a faire
du bouillon.

La Tranche en général fert &
donner du jus, & a faire un bon
corps de bouillon. On en fait
aufli du Beeuf 4 la mode ou a la
royale, des pités de Beeuf, & des
patésala CiEOLﬂCItC,

La Culotte fert 4 faire de grof-
{es entrées en pieces de Beeuf ,
pour 'ordinaire d’unegrofle Mai-
fon. On lamet au grosfel,ala
daube & 2 la braife , avec telle
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fauce que I'on juge & propos , &
qui convient ; a ['écarlate & fu-
mée a la Hambourg | en pité
froid ou chaud; a la broche, lar-
dée de lard de jambon , & enve-
loppée de grofles crépines de
Veau, avec une fauce piquante.
11 peut y avoir encore bien d’au-
tres fagons d’accommoder la Cu-
lotte de Beeuf, quifont dansl’idée
de ceux qui travaillent beaucou p
& qui inventent.

L’Aloyau fert ordinairement
de grofle piece d’entrée. On le
met a la broche avec une fauce
piquante , A la braife , & Alle-
mande & a I’ Angloife garni.

Le Filet deI’Aloyau fert 4 faire
des entrées ou des hors d’ceuvres.
On le met 4 la broche, piqué de
lard , avec bien des fortes de légu-
mes , comme chicorée, concom-
bres, celleri , cardes , laitué, paf-
fepierre , crifte-marine , corni-
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chons , petits melons, capucine,
Achia , & a la braife, avec une
fauce convenable. On le ferten-
core en Brefole, en pité chaud &
froid, 4 la Provencale, en filet 4
la poéle, a Iefcalope, & de bien
d’autres facons.

Le Cimuer eft un morceau qui
fe prend fur la Culotte. I fert &
faire du bouillon , & eft bon &
manger.

La Moélle qui fe trouve depuis
le Trumeau julquau haut de 2
cuifle | fert & faire des tourtes 5
des petits patés, des rotics , des
croutes, & a nourrir la cuillon
de quelques légumes.

La Charbonnée fert 3 faire du
bouillon , & quand elle eft ten-
dre, 2 mettre fur le gril & ala
potle, a faire des roulades avec Je
hautdu flanchet, &c.

La Poitrine fert 3 faire des pie-
1ccs de bouilli, & fumer, & 3 fa-

er,




i6 Dv Borvur.

Les Tendrons fervent dans les
hochepots a I’Allemande, & au-
tres. :

CHAPITRE TIL
DU VEAU.

LES parties du Veau dont

nous faifons ufage font;

LaTéte,donton Cmp‘oyc {¢-
Harément les Yeux , la Langue,
¥a Cervelle, & les Oreilles.

LeFoye.

Le Mout & leCeeur.

La Fraife.

Les Boyaux gros & pcuts

Le Ris.

Les Pieds.

La Toile.

La Longe.
Le Quafi.
Le Jarret.
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La Rouelle.

Le Cuifleau.

La Queue.

La Poitrine.

Le Collet.

Le Quarré.

L’Epaule.

Le Tendron.

Les Filets.

La Selle.

Le Rognon.

Les Amourettes.

La Teéte fe met au gros fel, 4
la Sainte-Menchoult , 2 la braife
fauce a I'ltalienne, roulée avec
fa peau farciea la place de la mogl-
le, enbalon , & d’autres facons.

La Langue fe mange fourée,
en hatelettes , en paté , grillée,
au Parmefan , A la braife | lardée
avec fauce convenable , & beau-
coup d’autres fagons.

Les Yeux {e mettent 41a Sainte
Menchoult , aux oignons , au

B
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Parmefan, 4 labraife , & fauceau
vinaigre.

Les Oreilles en menus droits,
farcies , au gratin ,en rocherala
glace, 4 'Efpagnole , en ravigoe,
en panachine, & autres fagons.

La Cervelle fe fert frite , mari-
née, en matelotte avec garniture,
en caifle , & dautres fagons {ui-
vant le goiit.

Le Foye fe met a labroche, pi-
qué de lard , mariné en crépine,
au fang , 2 la mode, ala Lyon-
noife en ragofit, 4 'oignon,a la |
moutarde & fine fauce pointug,
en Princefle , a la Provengale.

Le Mout, le Cceur, laRatte,
en fricaflée 4 la bourgeoife , bien
pourris de cuire.

Les Boyaux gros & petits fer-
vent au Chaircuitier.

Le Rognon tient ordinaire-
mentala %onge . on en fait ufage
en roties , en tourtes , darioles,
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cartelettes , canelons , & autres
patifleries. .

La Fraife bien blanche eft bon-
neau gros {el, fauce au vinaigre,
ftl’ItaEcnne , frite,, en petits pa-
tésau blanc, a Efpagnole, 4 la
moutarde , &c.

Le Ris eft d'un grand ufage
dans les garnitures , & ’on en fait
bien des hors d’ceuvres particu-
liers. Onlemet 2 la Dauphine,
en hatelettes , en falpicon frit au
citron , au blanc, & F Efpagnole,
alapoéle, en tourte, piqué glacé
ala Erochc.

LesPieds fe mangent grillés, &
la Sainte-Menehoult frits mari-
nés, en menus droits , & fauce au
vinaigre.

La Toile fert & faire des fau-
ciffes de Veau | & 3 envelopper
bien des chofes pour les tenir
blanches.

La Queué fe fert piquée glacée,

B jj
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3 la Sainte-Menehoult, en terri-
ne , 4 la braife , avec légumes.

Voila pour les iflués du Veau;
voyons les dehors.

Ic Quarticr de Veau & la Lon-
¢ {e metrent 4 la broche entiers,
piqués de lard de jambon , 4 'E{-
turgeon,ala créme , & en daube.

Le Quafi fe met a labroche ou
au court bouillon.

Le Cuifleau, la Rouelle, & le
Jarret , font d’un grand {ecours
pour tirer le jus de Veau , les
quinteflences , glaces, gelées, ca-
ramel ; & les fauces, comme fau-
ce laCarpe, fauce au Brochet,
fauce i I'Anguille, fauce au Fai-
fan , fauce aux Perdrix , fauce de
Becafle , & ils fervent générale-
ment 4 donner le corps a bien de
petites braifes , & A divers affai-
{onnemens. On s’en fert encore
3 faire des pités gros & petits.
On fait des entrées de noix de
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Veau & de rouclle piquée glacee,
avec toutes fortes de légumes :
enfin on en fait des hatercaux,des
Brefoles , des Cafcalopes , des Ef-
calopes, des Poupiettes, des Pains
de Veau, des Princefles, des Tim-
balles, des Semelles, des Grena-
des , & beaucoup d’autres perites
entrées & hors d’ceuvres , fuivant
le gotit de I'Officier. 1l ne faut
pas oublier la rouelle deVeauala
bourgeoife entre deux plats.

La Poitrine fe mange farcie a
la braife,, piquée glacée aux ¢~
gumes , au Pere Douillet.

Les Tendrons en fricaflée blan-
che, 4 PAllemande, aux pointes
d’afperges , aux trufes, en palati-
ne, frits , en terrine , & de beau-
coup d’autres fagons.

Le Colet ou Quarré de Veau
semploye en cotelettes , glacé
avec toutes {ortes de légumes , en
chemife, a la pogle, grillé avec
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fauce pointué , en filets, avec fau-
ce a l'oignon, 4 la braife, lardé
de lard de jambon, petite fauce
en tourte , mariné , a l'huile.

L’Epaule fe mange ordinaire-
menta labroche dans fon jus, ou
avec une poivrade, liée en roula-
de, chaude ou froide, en Eftur-
ocon , roulée au four, au court
bouillon.

Les Filets du dedans , qu'on
appelle filets mignons, fe fervent
piquésa labroche, ou glacésavec
une petite fauce, a Ja Bechamel ,
&ec.

La Moélle ou les Amourettes
fervent 2 faire des entre-mets ; on
les donne frites , marinées au ci-
tron , ou en matelotte.

%
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]

CHAPITRE 1.V,

DU MOUTON.
L Es parties du Mouton qu’on

emgloye ala Cuifine font ;
La Tete.
La Langue.
Les Pieds.
La Queueé.
Les Rognons.
La Freflure.
Le Quartier.
Le Gigot.
L’Epaule.
Le Quarré.
Le Filet.
La Poitrine.
Le Collet fimple & double.
Le Quafi.
Les Carbonnades.
Le Rot de Bif.
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La Queué ou efpece de Lon-
ge.
Les Animelles ou Rognons
extérieurs.

On ne fait point grand ufage
de la Téte dans les Tables , les
Tripieres la vendent toute cuite.

La Langue fe met a pluficurs
fauces ; {cavoir , fur legril, pa-
née, en petite poivrade , ala poe-
le, piquée de truffes, a la Sainte-
Menchoult, au four, au Parme-
fan , en hateletres , piquée a la
broche , en timbale, au gratin,
en furtout , en patés gros & pe-
tits, en tourte , fumée , fans ctre
fumée , falée , & de bien d’autres
facons.

Les Pieds {e mangent en fri-
caflée de Poulet, a 'Efpagnole,
en Canelon, en cartouches, a la
Sainte-Menchoult , en hatereau
frit , en tourte ravigote , a la Hol-
landoife , en furtout, au gratin,
le
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le tout bien cuit & dans de bons
aflaifonnemens.

La Queué bien cuite a la braife
{e meten terrine ,au Parmefan | 4
la Sainte-Menehoult, frite au ci-
tronavec une petitefaucedegoiit,
en grenade , en cote de melon.

Les rognons fe mangent fur
un leger gril avec 'échalotte | en
fricaflé au verjus, en tourtes, &
d’autres fagons.

La freflure n’eft pas d’un grand
ufage , le foye fert & mettre dans
le pot.

Le quartier de Mouton fe met
2 labroche pour grofle picce d’en-
trée,ala Payfanne, roulké, en che-
vreiiil , fourré , aux fines herbes .
a PAllemande | & I’Angloife , &
de diverfes autres facons.

Le gigot {e met éﬁa Royale, a
ladaube, en paté chaud,; 4 l’cau,
piqué de trufes  la broche , piqué
demenu lard | aux legumes.

C
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Les noix fe fervent glacées dans
leur jus ou aux legumes.

Les carbonnac%es A Iétoufade,
en tourte, en filets , en hachis,
€n petits ;iains , &c.

L’¢épaule fe met 3 1a broche, &
I'épigramme , % la Rouchy, aux
fines herbes , 2 I’ Angloife, ala
braife, au four avec toutes {ortes
de legumes convenables , roulée
en fauciffons , farciean pain.

Le quarré {e fert en cotelettes

rillées, pané legercment, ala
%roc-he , a la poele, en tourte
glacé avec toutes {ortes de legu-
mes, en furprife , en robe de
chambre, au fang, 3 la Naver-
noife, 4 la pluche verte,, €1l hari-
cotsa la Hollandoife , & la bonne
femme , 2 la ravigotte, al'An-
gloife , 3 PAllemande avec des
croutes depain, ala Bourgeoife,
au Perfil , 4 la broche pique de
lard, au gratin, & de bien d'au-
tres fagons.
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Le filet {e met en petits pains
de Nanterre, glacé avec toutes
fortes de légumes convenables,
en efcalope,, en cafcalope, en filet
al’échalotte, en poupiettes roulé,
en profiterolle dans fon jus, en
hachis , au chevreuil poivrade
liée, alaProvenqale , 4 PItaliens
ne, en bitons Royaux froid , &
a diverfes autres petites fauces
dans le gofit moderne.

La poitrine eft bonne au pot,
grillée , en haricot, A la braife,
avec fauce pointué , Paflepicre ou
Crifte-marine, en hocheport.

Le colet, ou bout feigneux ,
fe met au pot , fur le gril, 4 la
braife, a la fauce pointu€é & aux
legumes; il fe met encore fur des
potages, en haricot, aux petits
oignonsa la Nivernoife.

Le quafi fe met aux choux,
aux lentilles & 4 la braife , bien
Piqué de lard. Les carbonnades

Cij
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saccommodent de méme, & ala
Sainte-Menchoult.

Le rot de bif {e {ert entier a la
broche pour grofle entrée, a la
Sainte-Menehoult , glacé, piqué
de lard de jambon, dans fon jus
augros fel.

La queué de Mouton tenant
depuis le gigot jufqu’au quarre,,
s’accommode de méme,

Les animelles ou rognons de
Belier , ferventa faire c%cs entre-
mets , & {e mangent frits au ci-
gron, au vin , & fauce a I'ail,
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CHAPLLERLE .\

DE L'AG NE AU.
E S differentes parties de

I’Agncau dont on fait ufage
pour la table , font;

La téte, dont on employe fe-
parément les yeux, la langue, la
cervelle & les oreilles.

La queué.

Les pieds.

Le ris.

La fraife.

La freflure.

Le collet.

Le quartier de devant.

Le quartier de derriere.

On fait beaucoupide cas de la
téte d’Agneau , & on la metfur
des potagesau blanc, a labraife
au gros el , en furprife , 4 labraife
avec ragotit de crétes , fauce &
Pltalienne, pluche verte, fauce

C iij
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3 lamoutarde , 3 la Sainte-Mene-
hoult, au perfil fauce a part.

Les yeux saccommodent de
méme que ceux de Veau, ala
braife , frits, enragoiit, au ver-
jus, &c.

La langue , de méme que celle
de Mouton.

Les pieds , comme ceux de
Moutons.

Les oreilles, comme celles de
Veau.

La cervelle, au blanc, frite,
au citron.

La queué {e mange en terri-
ne, frite, ala Sainte-Menehoult,
au Parmefan , aux petits oignons.

La fraife , augrosfel , al'lra-
lienne , frite, en andoiiillette.

La freflure , en fricaflée bour-
geoife ouau pot.

Le ris fert 4 beaucoup de petits
hors-d’ceuvres& de garnitures;on

Paccommode 4 la Dauphine,, frit,
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an blanc en tourte , &c. de méme
quele ris de Veau.

Le colet entier fe met aux oi-
gnons, 2 la Nivernoife, aux le-

umes, a la braife, a de petites
%auces , fur des potages.

Le quartier de devant eft d’or-
dinaire le meilleur pour mettre &
la broche & pour rotir : on en fait
bien des entrées differentes , &
on le fert fouré, aux épinars,
glacé dans fon jus, roulé a eflen-
ce, farci 4 la braife avec fa fauce ,
fauce a I'Agneau, fauce au cor-
nichons , crifte-marine, pafle-

ierre, &c. le filer , en fricaflée
lanche aI'ail , fauce a la Becha-
mel & autres, {uivantle goiit du
Maitre & la capacité de 'Officier.

Le quartier de derriere fe met
ordinairement A la broche , & le
filet entier a d’autres fauces.

 L’Agneau en general n’eft pas
bien excellent 3 travailler pour la

C i
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cuifine,a caufe defon peu de gotit;
c’eft une viande qui n’eft point
faite , & qui par confequent cft
fortinfipide. Nous avons marqué
a peu pres tout ce que Fon en
peut tirer.

CHAPITRE VL

DL e Ut O N,
¢ du Cochon de lait.

( :O M M E on ne fcauroit

travailler la cuifine a fon
Foint, tant pour I'ceil que pour
e gotit, fans faire ufage du Co-
chon , 1l mérité un article a part.
Tout fert generalement dans
le Cochon, & Pon tire parti de
tout. '
La téte elt bonne & mettreen
facon de hure de Sanglier, ou en
balon, en panache a la maniere
«de Troyes , & a d’autres ufages.
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La langue fe mange falée, fu-
mée & fourrée , A la braifefauce
pointug, en hateletes , en crepine,
au Parmefan & d’autres fagons.

Les oreilles font bonnes falées,
fumées, 4 la braife & en menus
droits.

Laqueué fert A faire des hors-
d’ceuvres a plufieurs {auces.

Les pieds gaccommodent a la
Sainte-Menehoult, a la braife
en menus droits & d’autres fa-
Gons. f

Les boyaux gros & petits , fer-
vent  faire andoiiilles, boudins
& faucifles.

Scavoir;

Boudin de Cochon.

de Chapon.

de Sanglier.

de Lapin.

de foye de Veau.
de foye gras.

d Ecreviflcs.
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BRoudin blanc.
de Faifan.
de Chevreiiil.
de Cochon de lait, &c.

Andoiiilles Provengales , fau-
ciffes aux trufes & de toutes les
facons.

Le foye & la freflure fe trou-
vent tout cuits chez les Chair-
cuitiers.

La pane fert A faire du fain-
doux , A nourrir les boudinailles
& les faucifles , & a beaucoup
d’autres chofes. :

La crefpine a aufli fon ufage
pour bien des chofes.

Le lard eft en general d’une
utilité indifpenfable 4 la cuifine.

La poitrine & le filetferventa
faire du petit falé.

L’échignée ou le filet femert a
la broche, al’oignon , a la mou-
tarde, & le petit filet mignon du
dedans piqué en chevreuil,
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L’épaule fe met en jambon,
3 la broche, a I’Allemande.

La cuifle ou le jambon fert
lufieurs entrées felon le befoin ,
& faute de Veau les Patifliers en
font grand ufage.

Les cotelettes fe fervent a la
braife , grillées, & 'eftoufade, a
la cendre, 2 oignon , en crefpine
& d’autres fagons.

Voila pour ce qui regarde le
Cochon; il fert encore a bien
d’autres ufages que nous laiffons
au Chaircuitier , 2 condition qu’il
nous fournira de bonnes boudi-
nailles comme ce qui fui.

Le boudin noir & blanc, les
fauciffes longues & plates, les
cervelats gros & petits,, & en ge-
neral tout ce que fon métier %ui
fait tirer du Cochon, finon c’eft
a POfficier de cuifine a {gavoir
{uppléer au défaut.

Le Cochon de lait {e met ordi-
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nairement a la broche, au pere
doiiillec & en petit falé ; on en fais
aufli des galantines & des patés
froids.

Le Chevreau s’accommode de
plufieurs fagons differentes com-
me le Mouton : on lui donne fi
Pon veut le godt de venaifon.

Avpresavoir donné une idée de
la viande de boucherie , ou de ce
que jappelle en general la grofle
viande, & la premiere clatie des
animaux domeftiques, ordre na-
turel veut que nous paflions im-
meédiatement a la volaille , qui
apres la viande de boucherie , eft
la plus grande reflource de la cui-
ne, & la feconde clafle des ani-
maux domeftiques.

S
@
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e
CHAPITRE V1L
DEEAVOL AILLE,

N Ovus comprenons fous le
nom de volaille.

LaPoule.

LeCoq.

Le Dindon.

Le Chapon,

La Poularde.

Le Poulet gras,

Le Pouletala Reine,

Le Poulet aux ceufs.

Le Poulet commun.

Le Coq vierge.

La C1mp1ne ou Poulede Coq.

Le Canard & le Caneton.

L’Oye & I'Oifon. :

Le Pigeon Cochois, le Bizet
&le ngcon de voliere.

Le Pigeon ala cueillere & aux
ceufs, Romam & autres,

I
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Le Paon & le Paonecau.

La Pintade.

La Poule & le Coq fervent &
faire de bons corps de boiiillon,
des confommés, des gelées &
blanc-manger , & joints enfem-
ble ils nous fourniflent la moitié
de la cuifine.

Le Coq vierge & la Poulede
Coqfontexcellensa la broche.

Les rognons de Coq & les pe-
tits ceufs font des entre-mets dé-
licats.

Le Dindon vieux fe met en
pate & i la daube.

Le Dindon jeune, oule Din-
doneau, fournit davantage a la
cuifine , ou fe diverfific davan-
tage.

Le corps fe met 4 la broche &
fait durot: pour entrée on le met
a I'échalotte, en filet entier aux
trufes, en galantines, roulé aux
huitres , & aux cornichons.
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Les filets {e mettent en hate-
reaux & au f{oleil.

Les afles & I'eftomach fe man-

ent glacés dans leur jus, & de
%ien d’autres fagons differentes,
{uivant la capacité de 'Ofhicier &
le goiit du Maitre.

Les aileronsfe mangent piqués
glacés, a la Sainte-Menchoult,
manqués, fourés, en falpicon,
marinés frits ; au foleil , au natu-
rel , aux petits oignons & au
boiiillon ; en tourte, en paté,
en terrine avec toutes fortes de -
legumes & de racines, & a diffe-
rentes {auces ; en matelotte , avec
Anguilles & lapins, au vin de
Champagne, a la pluche verte, a
la ravigotte, a I'ltalienne, ala
poele , a la Hollandoife, 4 la
cendre petite fauce a l'ean, &
d’une infinité d’autres facons.

Les pattes fervent a ?aire des
entre-mets , & font bonnes a la
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Sainte-Menehoult, glillées, bo-
tées, frites, a 'Efpagnole, a la
moutarde & en griffes.

Le foye fe met en caifle , aux
fines herbes , en crépine, aufal-
picon, aufang, al’oignon.

Le dedans du corps joint a 'a-
batis , Ceft-a-dire , aveclesailes,
les pattes & le col, ferta mettre
au pot, & aaugmenter ou forti-
fier le corps du boiiillon; on les
fricafle encore au blanc & a dau-
tres {auces.

Le Chapon d’ordinaire fe met
ala broche pour fervir derot; on
lec met aufli fur des potages, &
I'on en fait differentes entrées,
fcavoir

En filet, au blanc, a la Be-
chamelle, entier alabroche, on
érouflé avec differentes petites
fauces & garnitures de legu-
mes.

Les cuiffes font bonnes bottees,
en
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encrépine, entourte, 4 la créme,
en furprife , en hatereaux ,enefs
calope, en brefole, en brochette,
en chauflon, en boudin blanc 5
alapoéle, en pité chaud & froid,
gros & petit, roulé en galantines,
en fricandeau mariné >ouala
Tartare.

Les blancs fervent 4 faire des
tourtes, des Genoifes, des farces,
& quantité dautres chofes,

La Poularde ferey peu présaux
mémes ufages quele Chapon: on
peut la diverfifier au befoin , &
pour la diftinguer du Chapon, y
faire des fauces differentes.

Le foye grasdela Poularde eft
d’une grancrc utilité pour bien des
chofes;; il entre dans [es entre-
mets, +dansles farces & dans les
boudins.

Le Poulet grasfe met 3 la bro-

che, piqué ou lardé pour fervir
A
derot; on le mer encore {ur deg

a
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potages , & il fert 4 differentes
entrées , {gavoir;

En petite {auce.

Aux lﬁgumes.

Defoflc, coupe roulé ,ouen
quartier.

A 'yvoire.

A la carpe.

A lalune.

A la Chirac.

A I'Italienne.

Sauce au brochet.

A la pluche verte.

A I’Allemande.

Au court boiiillon.

A la Nefle.

A Pécarlatte.

A lacendre.

En chauflon.

A la Beauvais.

Alachia& au fenotiil.

Au citron.

A la Romaine.

Auverjus hachéfauce blanche:
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En boudinblanc.

En pains.

A Veftoufade.

Sauce a la mode.

A la Polonnoife.

Ala Tartare.

A la Dauphine nouvelle.
A I'Angloife.
ATEfpagnole.

A la Jamaique.

A la Molcovite.

En filet au blanc.

En pités gros & petits.
En terrine.

A la Czarine.

A la Baviere.

En matelotte ou giblotte.
Aux rocamboles.

Sauce au foye de Veau , & au-

tres {fauces.

A la broche bardé de croutes

de pain, & bardé de jambon,
En Chipolata garni.

Au Waﬁreﬁche.

‘ Dijj
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Les petits Poulets aux ceufs
& A laReine , & les petits Poul-
fins, s'accommodent de méme,
excepté quelques fagons nou-
velles.

Le Poulet commun fert a faire
des entrées, faute de Poulets gras:
on en fait de plus des fricafl€cs,
des marinades , & des-€aux oucx-
craits de Poulets ; il fert encore 2
mectre fur des potages, & a gar-
nir ; & enfin a pluficurs autres
ufages ‘au choix & au gott de
I'Officier.

Le Pigeon de volicre ferta
mettre A la broche, en ortolan,
& pour potage, bifque , demi-
bifque & terrine.

IC} {erraufli pour entrée,fcavoir;

Fricafl¢ au blanc , au roux,at
fang , 4 la poele.

Aux écrevifles.

A la dUxelles.

Au foleil.
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A lalune.

A l'aurore.

Aux trufes.

Aux crétes & petits ceufs,

A T'Iralienne.

En beignets.

Au fenoiiil.

En tourte.

Aulard.

Aux mouflerons.

Aux pointes d’afperges.

Et autres petites fauces tant
anciennes que nouvelles.

Le gros Pigeon Cochois aux
i T vt e fricaflée au fang,

Ala crapaudine.

A l’huile.

Sauce a la rocambole.

A labroche avee plufieurs fau-
ees, fuivantle golit moderne,

Entier en Grenadin.

A la Polonnoife.

En terrine.

A Peftoufade,
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A la Duchefle avec differents
legumes.

A I'Italiennec au verjus.

Enhatereau.

En efcalope.

En falmis.

En capilotade.

A la braife avec Anguillc &
Lapreau.

En pate chaud.

A la Sainte-Menehoult.

Aux écrevifles.

Aux tortués.

Les petits Pigeons {e mettent
en {urtout.

A la Dauphine.

Au beure.

Au pere doiiillet.

En falpicon.

Souflés.

Au verjus.

Au Parmefan.

En robe de chambre.

A laRoyale.
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A laLuxembourg.

Aux fines herbes.

Au gratin.

A la Merlou.

En coquille.

Au point du jour.

Aux oignons.

Aux culs d’artichaux.

En venaifon poivrade liée,
&c.

L'OYE ET L'OYSON.

L’Oye fe met 4 labroche pour
{ervir de rot , farcie de marons &
de faucifles; on la met encore A
la daube & au pere doiillet.

On conferve les cuifles & les
ailes, en les faifant cuire a demi
dansune bonne braife, aprés quoi
on les empotte avec du fain doux
trés-nouveau , des feiiilles de lau-
rier & quelques goufles d’ail.

- L’Oyfon fe met a la braife
blanche.
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Aux Pors.
Aux Concombres fur des pota-

gCS avee garmtu re.

Enballon.

En chauflon.

Au pere doiiillet.

Enterrine.

En paté chaud, &c.

Le Canard & le Caneton s’ac-
eommodent 4 peu pres comme
I'Oye & I’Oyfon , excepté le Can-
neton de Roiien qu’on met a la
broche pour fervir de rot & pour
entrée a differentes petites fauces.

Lc Paon & le Paoneau {e met-
tent piunés alabroche, pourfer-
vir de rot & entrée , saccommo-
dent comme le Dindon.

LaPoule Pintade , de méme.

RS

CHAPITRE
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CHAPITRE VIIL
DE LA VENAISON,

on de la viande noire ﬁmwzge.

Ncomprendordinairement
Ofous lemot de Venaifon, le
Sanglier , le Marcaffin, le Cerf,
Ia Biche, le Faon, le Chevreiiil
& le Daim.

Le Sanglier nous fourni,

Latéte ou la hure,

Les quartiers de devant & de
derriere |

Les filets du dehors & du de-
dans,

Et les pieds.

La hure , comme tout le mon-
de {cait , fert A faire des entre.-
mets froids.

Le guartier de devant {ere 3
mettre a la broche & 3 mariner.

Le filer & épante e mettent

E
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3 1a daube , & la poitrineen civet.

Le gquartier de derriere {e met
3 la broche piqué, en Beeufa la
mode , en pate &a la daube.

Les pieds {fe mangenta la Sain-
te-Menchoult.

Le fang fert 2 faire du boudin.

On ne fait pas grand ufage du
dedans du corps.

Le Marcaffin fe met 2 la bro-
che & de plufieurs autres fagons,
{elon le befoin.

Le Cerf nous donne le quar-
dier de devant , celui de derriere
& les filets ; le rout {e mange ma-
riné, dlabroche, en pate, &en
Beeufa la mode.

Lz Biche & le Faon font du
méme ufage , & s’accommodent
comme le Cerf.

Le Chevreiiil ¢ le Daim , €0-
core de méme.

_Lavenaifon , qu’on peut confi-
derer comme la premiere clafle
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desanimaux fauvages, ou de ceux
qui compofent la viande noire ,
nous conduit néceflairement %
parler du gibier, tanta poilqu’a
plume,

e |
—

CHAPITRE IX,

DAL G TRk R,
zant 4 poil quaplume.

' C E qu'on appelle Gibier en

general ,
Comprend ,
Les Lievres & les Leyreaux,
Lapins & Lapreaux.
Faifans & Faifandeaux.
Becafles, Becaflines & Becots,
Ramiers & Rameraux,
Tourterelles & Tourtereaux,
Alotiette ou Mauviette.
Canard fauvage mile & fe-

melle , ou Oifeau de Riviere,

Eij
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Rouges.

Tiers.

Sarcelles.

Halebrans.

Perdrix & Perdreaux rouges &

1S,

Caille & Cailleteau.

Grives & Merles.

Guignart.

Pluvier doré.

Vaneau.

Gelinotte.

Bertavelle.

Rouge-gorge.-

Ortolan , &c.

Le Licvre ¢ le Levrean {e met-

tenten filet.

Au fang.

A la poivrade.

A 1a¥>roche.

En gteau pour entre-mets,
En civet.

A la Suifle , cuits dans leur

cau.

Enfiletala chicorée,
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En paté chaud ou froid.

A I’Efpagnole.

A la fauce douce.

A la daube.

En filetfauce au civet, &c.

Le Lapin & le Laprean fe man-
gent

En tourte.

En paté gros & petit, froid &
chaud.

A la daube:

En terrine.

En petits patés a 'Efpagnole..

En Elet. . e

A la Bechamel.

Enbrefole ou efcalopeau vin..

Enboudin.
~ En coquille.

Au gite.

En tortué roulés.

Glacésen fricandeaux..

En fricaflée blanche..

En falade.

En hachis,.

E iij




14 Dv GiBIER.

En Hatereau.

A la Sainte-Menehoult,,

En filet dans leur fauce.

A la Monglat.

Al Suif%e , cuits dans leur
peau.

En matelotte avec du poiffon,
comme Anguille & Lottes.

Et de quantité d’autres fagons
differentes.

Le Faifan ¢& le Faifandean {e
mettent ordinairement 2 la bro-
che pour fervir de ror, & pour
entrees, {cavoir;

En paté chaud & froid.

En terrine.

Sauce A 'Efpagnole.

Et 2 plufieurs petites fauces,
fuivant le golit de I'Officier.

La Becaffe , la Becaffine & le
Becot, fe mettent ala broche pour
faire du rot, & pour entrees.

En furtout.

En tourte.
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En paté chaud.

En falmis.

A la braife aux choux.

ATEfpagnole. '

En petitfilet dansleur jus.

Ala rocambole & au jus d’o-
range.

Le Ramicr ¢ le Ramerean, (e~
peces de Pigeons fauvages, ) fe
mettent {ur des potages & pour
entrées, a la broche avec fauce
au falmis, i la bratfe aux choux,
a PEfpagnole, en patéchaud, au
fang, en crépine , &c.

Le Tourterean {e met. alabro-
che bien piqué , & veut €tre peu
cuit; il {e met encoreen falmis,
ala poéle, entourte, enterrine,
en poupeton , a leftoufade , &
en ravigote legere.

Les Alloiiettes on Mowviertes ,
fe mettent bardées & piquéesa la
broche, & veulent étre peu cui-
tes : on lesmet auflien caifle | en

E iiij
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paté chaud & en tourte, al'Ef-
pagnole , en {urprife , en Caille,
ala Polonnoife, alafriquette, en
falmis, & autres petites fauces
legeres.

Le Canard [anvage oul’Oifeau
de Riviere , male & femelle, en-
tre écalement dans nos repas;
amais la femelle eft meilleure que
le mile: on les metordinairement
4 la broche pour faire du rot, ou
en petit filet dansleur jus, & au
jus d’orange , en filet fauce aufal-
mis , en filet aux anchois , & au-
tres fauces.

Le Rouge fe met a la broche
pour rot,quelquefois pour entrée.

Le Tiers , la Sarcelle ¢ le Hal-
brans , {e mangent de meéme.

La Perdrix ¢ le Perdrean ( rou-
ges & gris ) le mettent ala broche
pour fervir de rot & pour entrees.

Entiers a 'Efpagnole.

A la rocambole.




Dv Grisren {7

Al'ltalienne, entiers, lorfqu’ils
font petits & jeunes.

A la Mancelle.

A la burlubi.

Au foye.

En puits.

A la Nivernoife.

En falmis.

A lapoele.
Au f[(;nouil.

A la Polonnoife.

En paté chaud & froid.

A l’achia.

A labraife, &ec.

La wieille Perdrix fe met aux
choux dans les potages oilles, &
{ert encore a d’autres ufages , {ui-
vant le gott de I'Officier & fa
commedité.

La Caille ¢» le Cailletean fe
mettent a la broche pour rot &
pour entreées.

A Peftoufade.

A la braife fauce au verjus.
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Alapo'e'}e.

Au laurier.

Surle gril.

En paté chaud & froid.

En tourte.

Aux choux.

Au citron en timbale,

Encanelon, &c.

LaGriveer le Merle {e mettent
a la broche, & ne veulent pas
étre trop cuits.

On en fait encore des falmis &
beaucoup d’entréesdifferentes.

Le Pluvier ¢ le Vaneasn {e met-
tent a la broche pour rot & pour
entrées, en paté chaud, ou A la
broche avec toutes fortes de peti-
tes {auces.

La Gelinotte ¢ la Bertavelle
( peu communes dans ce Pays ) {e
mangentalabrochebien piquées.

Le Guignart e met A la bro-
che, enfalmis, & de bien d’au-
tres facons pour entrées,
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- L'Ortolan , petiv oifeau tres-

fin & tres-délicat, fe met a la bro-
che, fert A fiire des entréesa dif-
ferentes petites fauces. ;

Le Rouge-gorge , autre petit
oifeau d’un goltdiftingué , s’ac-
commode comme I’Ortolan.

Apres les viandes de toutes ef-
peces dont nous-venons de dé-
crirel'ufage, & pour ainfi dire, de
faire I’hiftoire dans les neuf Cha-
pitres précedens, I'ordre veut, ce
me {femble, que nous parlions des
Poiflons, qui partagent nos tables
& notre gotit pendant une por-
tion confiderable de I'année, &
qu'on peut regarder comme des
viandes d’une autre nature , defti-
nées par la Providence a nous dé-
lafler des viandes terreftres, & &
varier nos délices.
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CHAPILTRE X.

DU POISSON DE MER,
¢ du Poiffon d'ean douce.

§ &
DU POISON D’EAU DOUCE.

LE s principaux Poiflonsd’eau
douce dont nous faifons ufa-
ge a Paris , font premierement ,,

La Carpe.

La Perche.

La Truite commune , & la
Truite {faumonée.

La Tanche.

Le Brochet.

La Lotte.

La Lamproye..

L’Anguille.

La Tortué.

EtlEcrevifle..
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La Poule d’eau, ala broche,
&c.ou ala braife.

Le Plongeon , le Pilet , &
autres Olfemx aqmt ﬂgucs qLu
font au rang des Poiflons ; de
méme.

La Carpe s'accommode

A la Chambort.

A T'Angloife.

Ala matelotte

A Péruvée.

Grillée.

Farcie dansle corps.

En ragout.

Lardée d’Anguille.

En hachis.

En filet aux Concombres.

Rotie a la broche.

Au court-botiillon , & demi
court-botiillon.

Ala poéle.

Enredingotte,

A la farce.

Aux Huitres,
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Aux trufes.

Enfin la Carpe eft le Veau du
maigre, fervanta toutes les farces,
hachis , boiiillons, jus , liaifons &
{auces.

La Perche {e mange ,

A I’Armenienne.

A la Hollandoife.

Grillée.

En Waftrefiche.

A Peau au court-boiiillon,

Enfiletala pluche verte,

En filetaux crufes.

En matelotte nouvelle.

Au miroton.

Entiere , farcie, &c.

Le Truite commune ¢ Sanmao-
née fe met,

Au court-boiiillon.

Aux champignons.

Au verjus.

Auvin.

A la braife.
En ragoft.
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Sur le gril.

Au Laurier.
A I'Italienne.
Marinée frite.
A la Sainte-Menehoult,

En paté froid ou chaud.

En filet.

Farcie {ur Parréte.

Ala Perigord.

Aux Ecrevifles, piquéeglacee,
A la fauce au miroton.

A la houzarde.

A la Polonnoife.

A lalezarde.

La Tanche {e mange,

Au court-boiiillon.

A P'Italienne frite.

En fricaflée au blanc.

Farcie en caflerole.

Grillée aux fines herbes.
Marinée.

Au miroton.

En filet paflée a huile.

En tourte, &c.




62 DvuvPoersson

Le Brochet fe met au court-
boiiillon.

Entier & moitié frit.

Enfileta pluficurs fauces diffe-
rentes.

Glacé.

En matelotte 4 I’Allemande.

A labroche.

En grasgrillé aux anchoix.

Farci a la Hollandoife.

A la Civita Vechia.

En caflerole.

En pace.

En tourte.

En haricor.

A la fauce Robert.

A laBechamel.

Aux anchois.

Aux huitres.

Eta bien d’autres {auces, fui-
vant le goit du Maitre & la capa-
cité de 'Officier.

La Lotte{e mange,

Piquée glacée. :

Frite




En pacé.
A la braife.
A la poéle.

Eta differentes fauces du golie
bouveau , que j'expliquerai.

La Lamproye (e mange ,,

En matelotte,

En tourte.
Grillée.
A la daube,

A lafauce douce.

A la Portu gaife.

Ala Sainte-Menehoult. .
L Anguille {c mange ;.

En hatelettes.
A la broche.
En fricafﬂa’e, :
A la poulette.
Grillée.

A I’Angloifé,.

En Quciffons, .

DEAU DOUCE.
Frite marinée.

§s

En paté, entourte & en petits.
patés.
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A la Bavaroife.

Farcie.

En fricandeau.

A la Sainte-Menchoult.

A lapoéle.

Frite.

En matelotte.

En terrine , &c.

La Tortué {e met en ragott.

A la poéle.

A I'Italienne.

En matelotre.

Et de plufieurs autres facons.

L’Ecreviffe fere A faire des po-
tages , des {iaifons , des fauces, le
beure d’Ecrevifle, & divers en
tre-mets.

Nous avons quantit¢ d’autres
Poiffons d’eau douce , commele
Barbillon , la Bréme, le Metnier,
le Goujon , &c. dontonne fait
pointgrand ufage dans lesbonnes
tables , & par cette raifon nous
n’en parlerons point.
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§. 11

DUPOISSON DE MER.

La Marée nous fournit en
Poiffons ,

Le Saumon.

L’Efturgeon.

Le Turbot.

La Barbue.

La Raye.

L’Alofe.

Le Cabillot , ou la Morug

La Morué {alée,

La Merluche.

Le Merlan.

La Plie.

Le Carlet.

La Limande.

La Solle.

Le Maquereau.,

L’Eperlan.

Le Mulet ou Sur- Mulet A
Fij
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(appellé Cabot en Languedoc, )

Le Rouget.

La Vive.

Le Bar.

LaLubine.

Le Licu.

Le Vaudreiiil.

LeTon.

La Tontine.

Le Harang..

LaSardine.

L’Anchots.

Ecr les coquillages, {cavorr;

Les Huitres.

Les Moules..

L’Ecrevifle de Mer:.

Les Salicoques.

Les Crabes.

Ertles Homars.

Le Sauwmon {e met entier au
court-boiiillon , 3 la braife,, grillé

: en darnes, en efealope , en pate

chaud & froid , en fricandeau,
cn poupieties, farcien caifle ,aux
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Huitres petite fauce nouvelle, &
la Hollandoife, en matelotte au
gras, aux Ecrev1ﬂés en furprife ,
a PEfpagnole.

Le Saumon fume fe mange
grillé, enfilet, a lzzrpoele au jus
d’orange, & en caifle

Le Smmon falé , ala créme,
aufour, a huile, au beure, &C.

LE/iurgeon 31a broche bien
mariné , {auce pointué.

En pate chaud & froid.

A la braife a differentes fauces:

Alapoele.

A PTralienne.

A la Hollandoife.

Aux Anchots.

c}ue , glacé aux fines herbes.
A PEfpagnole , &c.

Le Turbot {e met au court-
boitiillon blanc..

A Thuile.

A la Bechamel.

Aux Ecrevifles.
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Grillé.

En caifle.

En hatelettes.

A la poéle.

Entier avec de grandes crétes,
& fauce du golit nouveau.

Ls B 4rl¢gué s'accommode de
méme, & dansle goiit du Turbor.

La Raye, au court-boiiillon.

Sauce hachée a 'Ttalienne.

A la Bourgeoife.

La perite Raye fe mange frite
en filet , & fauce aux Carpes.

Les petits Rayons , en mate-
lotte.

L’ Alofe {e mange grillée fauce
aux Anchois & a l'ofeille, &au
court-boiiillon.

Le Cabillor ou Morug fraiche,
{e met au court-boiiillon , la brai-
fe, 2la créme , en-miroton.

La Morué falée, alacréme, a
la Provencale , en tourte, filet,
frite , 2 la fauce Robert.
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La Merluche fe mange aufliala
fauce Robert & la créme, a la
Provencale.

Le Merlan fe mange frit.

A labraife.

Au court-boiiillon.

En filets.

A I'Ttalienne.

En brefole.

En filet fauce pointué.

A la Bechamel.

A la poéle.

A la Provenqale.

A la Morué au four.

En tourte legere.

LaPlie le Carlet & la Liman-
de saccommodent a peu pres de
méme , & fe mangent frits.

Au court-boiiillon leger.

A la Sainte-Menechoult.

Au four.

En caflerole.

Grillés farcisdedans & dehors.

La Solle fe mange frite.
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Aux fines herbes.
Aux Trufes.
Farcie fur Parréte.
A laPogle..
En fricandeau:
Au vin deChampagne:
En blanquette.
Sauce au Roi.
A la Hollandoife.
A la Sainte-Menchoult.
Grillée.
Aux écrevifles.
Farcie aux anchois. -
Au fenotiil. .
Aubeure d’écrevifles..
Aux Laitués.
En filet en timbale.
En pomme d’amour...
En poupiettes:
Le Maguerean grillé aux fines
herbes.
Sauce a l’eau.
Ala Bourgeoife.
! En paté chaud ou tourte.
i En
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En fricandeau glacé.

A la broche.

En filec avec plufieurs fauces ,
au fenoiiil & aux grofeilles , dans
la faifon.

L’Eperlan , a"’Efpagnole.

Frie.

A la Hollandoife,

En caifle.

A laProvencale.

Grillée a ’eau.

En matelotte nouvelle.

En paté froid.

Le Mulet on Sur-Mudet ; grillé
fauce aux anchois. :

Au court-botiillon.

Farci frit. ‘

En matellotte, &ec.

Le Rouger , au court-boiillon.

Sauce au fove.

Enfilec a I'Efpagnole.

Aux huitres.

A la Hollandoife.

Grillé,
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LaVive, grillee.

Sauce a leau.

Au beurre d’écrevifle.

Aux concombres.

Aux laitues.

A la Perigord.

Sauce aux anchois.

Aux huitres.

Aux écrevifles.

En paté ou entourte.

Aux moules.

Au vin de Champagne.

En fricaflée blanche.

En filet.

Farcie dans le €orps.

En filet ayec toutes fortes de
petitesfauces convenables & nou-
velles.

. Aujus dorange.

Aux cardons. .

A la braife. ]

A Plralienne, glacée dla bro-
che.

A la Sainte-Menchoult.

5
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Le Bar{e mange au court-boiiil-
lon & grillé. : :

La Laubine ( Poiflon qui fe pé-
che en Bretagne, & qui eft plus
grosque la Morué ) fe fert grillée
avec differentes fauces, ou frite
mariné coupée en morceaux.

Le Lien ( Poiffon qui reflem-
ble au Merlan , mais plus gros &
plus délicat ) fere A faire des farces
& des boiiillons maigres.

Le Vandreiis! ( Poiflon excel-
lent qui fe péche fur les cotes de

Provence ) eft comme le Veau en ,

gras , aufli-bien ‘que le Thon; il
{e mange a plufieuts fauces dang
le méme goiic que le Thon.

LeThon ¢&& la Thentine | com-
me le Vaudreiiil,

La Sardine fraiche fe fere gril-
Iée.

Le Harang frais & le Hamng
falé, auffi grillés | frits marinds .

&c,
G 1j
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Le Harang fore, grillé.

En filet.

A la pole au jus d'orange.

Eten caifle.

Les Anchois fe mettent enani-
melles, & en canape.

Les Huitres au panier & au-
tres , fe mangent dans leurs co-
quilles.

Sauce en hatelettes.

En matelotte.

Et en beignets.

Les Moules fervent A faire des
potages.

Pour entréea l'eau.

Aux fines herbes.

En hatelettes.

En pain A la créme.

Les Ecreviffes de Mer , les Sali-
cogues » Crabes ¢ les Homars,
nous viennent tout cuits, & fe
mangent ala croque—au—fel.

11y a beaucoup d’aucres Poil-
fons qui ne font point connusici, *

e ——— S
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& dont on peut fefervir dans’oc-
cafion.

Quoique les ceufs, dont'ufage
ordinaire eft de fervir d’entrées &
d’entre-mets en gras & en mai\-

re,, appartiennent proprement

a feconde partie de cet ouvrage,,
ou je traite particulierement des
hors-d’ceuvres & des entre-mets :
neanmoins comme ils font apres
la viande, la principale reflource
de la table, pour ne point m*écar-
ter du plan que je me fuis pref-
critdansce Livre,je crois que Ceft
ici Pendroit d’en parler.Les légu-
mes & les racines doivent {uivre
naturellement aprés les ceufs ; &
enfin pour ne rien omettre de ce
qui entre dans nos repas, je ter-
minerai cette fPremiere Partie par
un détail des fournitures, épice-
ries , fromages & vins dont on

fait le plus d’ufage & la cuifine.
Giij
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CHAPITRE XL
DES OEUFS.

C OMME apres la viande il

n’eft point d’aliment plus
nourriflant , plus homogene &
plus falubre queles ceufs, il n'en
eft point aufli qui foit capable
d’'une plusgrande variécé. 11 {fem-
ble que toutl'art de la cuifine f
foit ¢épuifé pour relever & pout
diverfifier 2 l'infini' un aliment
exccllent par lui-méme, quele
auvre partage avec le riche, &
e fain avec le malade.

Voici les differentes fortes
d’ceufs qui_peuvent entrer dans
un repas,, foit pour entrées, foi
pour entre-mets.

A la daube. .

Au miroir.
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A lacréme.
Enhachis.

A la Suifle.

AT Allemande.
Au Parmefan.
Aujus d’ofeille.

A la farce.
Pochésal’eau.
Auxcardes.

Aux champignons.
Aux pointes d’afperges.
Aux laitués farcis.
A la chicorée blanche.
Au cellery.

Aux pois.

A la purée.

Aux lentilles.

A la fauce verte,

A la Hollandoife,
A P'Efpagnole.

A l’AngE)ife.

. Ala ravigotte claire,

l’orange;
Farcis,

G iiij
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A la Sainte-Menehoult.
En meringue.

En crépine.

Au fang.

A latripe au gras.

A latripe aux pois.
Aux cornichons.

En terrine.

Sauce aux anchois.
Aux petits ceufs.

A la Bourguignone.

A la Huguenotte.

A la Portugaife.

Aux piftaches.

Au pain & en pain.
Au Fait ,&en glet al'Italienne.
Au verjus.

Au blanc de poularde.

Au blanc de perdrix.
Broiiillés.

Broiiillés 4 la moutarde.

Aux concombres.

Au coulis d’écrevifles.

Sauce a la carpe.

|
|
|
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Au beurre noir.

En paté chaud.
En petits patés.
Au bain Marie.

A la grand’mere.
Farcis frits.

En beignets.

A la coque.

En furprifes.

Aux oignons.
Aux laitués.

En falade.

Au roux.

Aux cardes-poiré.
Sauce hachée blanche.
A la crifte-marine.
A lachia.

Au caramel.

A la Bechamel.
Broiiillés dans les coquilles.
A laReine.

En falpicon.

Aux mouflerons.
Aux trufes.

&:
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A lapogle.

A la Duchefle.

A la Polonnoife.

Au citron,

A Peftragon.

En mateziotte.

A la purée de navets.

A Teflence de jambon.

A larocambole.

Aubeurre d’écrevifle.

Aux petits oignons.

A DPéchalotte paflés en fur-
tout.

En poupetons.

En timbale,

Au miroton,

Auvinde Champagnc.

Sauce a ’huile & cerfeiiil,

A la pluche verte.

Au gratin.

Aux huitres dans les coquilles,

Au four en croquet.

En godivean pate fine.

Brotiillés avec des croutonss
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Pochés au citron.

Au botiillon.

A la Lombardie.

A la Piémontoife.

A l'antidame.

Piqués gldcés.

Au petitlard.

Al'Angloife, &c.

Voyez ci-apres la lifte des ome-
lettes, A la {uite des entre-mets
chauds au deuxiéme Chapitre de
lafeconde Partie.

s CAVnD
(RS TIPN
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84 Des Lrevuyucrs.

A : e M
CHAPLTR:E. X1l

DES LB NMES

racines , herbages & graines.

Es légumes, graines, &
herbages dont on faitle plus
d’'ufage 2 la cuifine , foit pour
aﬂéif%nnement , foit pour garni-
tures,, {oit pour falades, foit pour
entrées & entre-mets, font,
Leris.
La femoiiille ( &’ Arabie ou d’I-
talie. )
Le gruau.
Le genievre.
Les lentilles a la Reine.
Les lentilles d’ Auvergne.
Les pois d’Auvergne.
Les pois quarrés.
Les pois ordinaires.
Les feves de marais.
Les haricots blans.
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Les haricots verds.

Le Perfil.

La ciboule.

Les oignons.

Les carottes & les panais.

Les choux de Mifan , choux
rouges & autres.

Le cellery.

Les poireaux.

La racine de perfil.

Les raves & radix.

Les navets de toutes efpeces.

La laitué Romaine de toutes
les fagons.

La laitu€ pomee de toutes ef-

eces.

La chicorée blanche a la Ré-
gence , ou fauvage, a la langue
de beeuf.

L ofeille.

La poirée.

Le cerfetiil.

Labonne-dame.

Les cardes-poirées.
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Les cardes d’artichaux.
Les afperges.

Le houblon.

Les artichaux.
Les choux-fleurs.
La patience.

Les réponfes.

Les chervis.

La bourache.

La buglofle.

Les concombres.
Les melons.
Lesbeteraves.

Les Salfifix.

Les topinambours.
L’ail.

L’échalotte.

La rocambole.
Le fenoiiil.

Le bafilique.

Le laurier.

Le thim.
Lafarriette.

La Roquette.
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L’eftragon.

La pimpernelle.

La cornede cerf.

Le creflon de fontaine & le
creflon 2 1a noix,

Le baume.

Le cornichon d’Hollande.

Les capres d’Efpagne.

L’achia.

Lescapucines.

Les champignons.

Les trufes.

Les morilles.

Les mouflerons , &e.

Légumes powr Entrées.

Choux farcis, aI’Allemande |
au Parmefan ,a la moutarde, &
toutes fortes de viandes aux
choux. -

Laitues farcies 2 la Dame Si-
mone, frites & d’autres facons.

Concombres farcis , en mate-
lotes.

Carotes & Panaisen ragofit.
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CHAPITRE XIIL

Des Epiceries ,Vins & Fromages,

on de Uaffaifonnement en ge-
néral.

Es Epiceries d’ufage ala Cui-
fine {ont,
Le fel, & le falpétre dans 'oc-
cafion.
Le poivre, le poivre long.
Le clou de gérofle.
La mufcade.
La fleur de mufcade.
Le gingembre.
Le macis.
Amandes douces.
Amandes ameres.
Piftache.
Raifin de Corinthe.
La Coriandre.
Le {afran.
La
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La canelle.

L’anis & genievre. g
Lecitron. .

L’orange.

La grenade.

Le verjus.

La moutarde , &c.

Vins & Liquenrs.

Les Vins & Liqueurs font,

Le vinaigre rouge & le vinai-
gre blanc, ou diftilé.

L’huile trés-fine.

Le vin rouge.

Le vin de Champagne fait , &
le méme vin trés-verd.

Le vin du Rhin, &c.

)
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Fromages.

Les Fromages font ,

Le parmefan.

Le Gruyer.

Le fromage de Brie.

Etle fromage blanca darioles.




DE COMUS,
Joak 0 DE’II],ICES

DE LA TABLE.

SECONDE PARTIE.

CONTENANT les hors-d'wayres
gras & maigres | les entre-mets thauds
& froids en gras & en maigre ;. &
les petites fauces qui font dans le goiit
le plus nowveau , & le plus ¢n ufage
dans la Cuifine moderne. 7

il Uo rq u’o N n'obferve
gl plus fi régulicrement )
SIFA] excepté dans les repas de
cérémonie | f’ordrc & la c%ﬂin—
Hij
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&ion des mets,, & qu'aujour-
&hui dans les meilleures tables
on change meme aflez {fouvent
les Entrées en hors-d’ceuvres,
& les hors-d’ceuvres en Entre-
mets ; cependant pour la com-
modité des Officiers, quiont des
menus 2 faire ; & pour mettre
les Maitres en état de choifir &
Jdrordonner eux-mémes ce qu'ils
trouveront le plus & leur golt ,
j’al jugé a propos de donner {¢-

arément une Carte des hors-
dceuvres & des Entre-mets les

lus gouveaux en gras & en mai-

re./On pourra retrouver ic1 bien
des cho{leas qu'en a dé{'a vies dans
la defcription générale des Vian-
des ; mais cette répétition étoit
inévitable par rapport au plan
de cet Ouvrage ,& elle en ren-
dra Pufage plus commode.




Hors-D’OEUVRES EN GRAS. 93

CHAPITRE PREMIER.
HORS-DOEUVRES

en gras.

Ors-d’ceuvres de Patiflerie.
Petits PAtés au blanc.
A la Balaguine.
De requete.
De beccafline a I'Efpagnole,&
autres fagons.
De lapin a 'Efpagnole.
De faifan a ’Efpagnole.
De filet de poularde aux trufes.
D’écrevifles a I’Allemande.
De langues de mouton aux
trufes.
De foyes grasala Bechamele
brune.
D’une bouchée.
De fraife de veau au blanc, &
a I'ltalienne.
A la ciboulette de toutes les
facons.




94 HoRrs-D'OEUVRES EN GRAS.
Riffoles.

Riffole d’Agneaux.

De poularde & autres viandes
blanches. °

De mouflerons.

De moélle de beeuf, &c.

De perdrix.

De faifan.

De palais de beeuf.

Petits Hors - d’Oenvres de diff¢-
rentes fagons.

Bouillans.

Boucons.

Batons Royaux de différentes
facons, grafles & maigres.

Boudinade d’Agneau.

Balon de feuilletage.

Andouillettes de pate brifée.

Haztelettes , ow Brochettes.

Hatelette de petit lard.




HoRrs-D’OEUVRES EN CRAS. 9§

De ris de weau.

De ris d’agneau.

De toutes fortes de viandes
cuites.

Du palais de beeuf.
Cretes de Cog.

En matelotte.

En rocher.

En caifle.

A la Sainte-Menehoult,

En papillottes.

Et a quantité d’autres fauces
différentes.

Boudinailles , Boudins.

Boudin blanc.
D’écrevifle.
De foyes gras.
De lapin. -
De faifan.
De perdrix.
De cochon au fang,

- Defoye de veau.
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De fanglier,

Sauciffes.

Saucifles au naturel.

Plates 4 la Suifle.

Aux trufes.

Au perfil.

Saucifles de veau 4 la moélle.

A I’Allemande.

Au vin de Champagne.

Au parmefan , & a la mou-
tarde.

A Ia poéle.

Andouilles.

Andouilles de cochon.
De Troyes.

De Roiien,

A la Provengale.

De fraife d’agneau.

Palsis
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Palais de Bauf.

En Balotine.

En hatereau.

Enriflole.

Au Parmefan , & petits oi-
gnons.

Grillés fauce piquante.

Enfricaflée a Fa bourgeoife.

A TAngloife avec des crou-
tons.

A la cendre aux trufes.

A la moutarde.

Langues de Vean ¢ d Agnean.

En falpicon.

Grillées fauce piquante,
Sauce hachée blanche.

En hatelettes.

Glacées au vin.

Grillées ravigotte chaude.

I
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HoRSs DOEUVRES

Fraifes deVean & d Agnean.

Frites aux citrons.
A P'Italienne.
Au naturel.

Pieds de Vean.

Marinés frits.

Aublanc fauce pointué.
En fricaffée de poulets.
Roulés aux fines herbes.

Picds de Mouton.

En poupiettes.
A la Nivernoife.
En fricafléeaux crétes.

A VEfpagnole.

Roulésala Sainte-Menehou

Farcis frits.
Au gratin.
Grillés 4 la ravigotte.
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Pieds d’Agm’zm.

Au peredoiiillet.

Farcis frits.

A la Hollandoife.

Enfricafléeala poulette.

A la Sainte-Menehoult , fauce
ravigotte.

Au gratin.

Pieds de Cochon de lusz.

En petite Sainte - Menehoult
legere.
Au pere dotiillet.

Ouneues de Mouzon,

Au Parmefan.

A la Sainte-Menehoult.
Grillées 2 I'ofeille.

"Au citron.

Gras-Double.

Grillé fayce pointug.
Ijj
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oo HORS DOEUVRES
Fricaflé¢ a la oulette.
Enfricafléeb anchebien émin-
cé.
A labraifefauce 3 Péchalotte.

Langues de Benf & de Mouton.

A la Saint-Omer.

Grilléesfauceau verjus.

En {urtout.

Ala po‘éle.

Piquées , glacces avec leur
fauce.

A la Contt.

En filet au reftaurant.

En cartouches.

Enhatelettesa ! Allemande.

Oreilles de Vean ¢ d Agnu.

Farcies frites,
Au gratin.

Ala Hollandoife,




EN GR A4S, 10X

A I'Efpagnole. .

Au Parmefan & aux petits
olgnons.

Grillées fauce a 'huile.

Fricaflées au blanc.

En croquette.

Ouenes de Vean & d Agnean.

Echaudées au pere doiiillet.

Glacées a Iofeille.

Panées au Parmefan.

Marinées frites.

En canelons.

A la braife fauce a la poéle.

A laProvengale chaude.

A la Hollandoife liée.

Au perfil en branche.

A la Sainte-Menehoult petite
fauce.

Cervelle de Vean ¢ d Agnean.

Frite au citron.
1iij




02 HoRS DOEUVRES

En matelotte.
A Pltalienne.
A la braife au vinaigre,

Des Yeux de Vean.

A labraife fauce A 'Ttalienne,
Sauce 2 la moutarde.
Poivrade liée.

Au citron.

Ala po'élc.
Bajoues de Vean.

Aux fines herbes.
Au naturel.
Marinées frites en filet.
Rognons de Vean.
Grillés.
A lapogle.
Rogmm: de Monton.

Grillés a 'échalotte.
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A la po€le au verjus.

Téte d Agnean.
Au perfil.

A I'Italienne.

Aux crétes.

Au naturel.

Farcie a la Sainte-Menehoult.,

Cotelettes d Agnean.

A la poéle, piquées de trufes,
Grillées fauce a PAgneau.
ATeftoufade au reftaurant.
Ala pluche verte au citron.
Glacéesau jus de Veau.
Grillées ravigotte froide.

En {urprife.

Enfricaflée blanche d’Agneau,

Filer d' Agnean.

A la Bechamel,
Piqué glacé fauce au Porc fras.
A labraife 4 IEfpagnole.

I iiij
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Filet de Vean mignon.

Mariné en Chevretiil.
Piqué glace.

Piqué de trufes a la poéle.
En fricaflée blanche.

Hachis.

De Mouton.

De Perdrix.

De Faifan.

De Lapreau & autres viandes.
Garni d’ceufs pochés au blanc.

Semelles de Vean a I'Orange.
Brefole de Vean aux trufes.
Poupicttes de Vean.
Cételestes de Vean.

A la potle.

Au perﬁl.
En redingotte.
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Piquées glacees.
Aux fines herbes.
Grillées fauce au Porc frais.
En caifle.
Piquées de trufes dans leur jus.
A la d’Armagnac.
A laRaincy.

Citelettes de Porc frais.

Grillées 4 la moutarde.

Grillées au faupiquet.

Sauce au Porc frais.

A la braife a la Sainte-Mene-
hoult.

A la Polonnoife.

Au fang en crépine.

Ala bourgeoifg

A la mode.

Filet de Mouton.

Emincé a lachicorée.
A la Mancelle.
Aux concombres.
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A Pefcalope.
Enbrefole.
Piqué glacé avec pluficurs I¢é-

gumes.,
A la Conri.
A la Brie.
A P'Italienne.
Au verjusal’échalotte.

F, i/gt de Beuf

A I’échalotre.

En brefole 2 'oignon.
A la poéle.

En hatereaux.

A labraife.

En cabou.
A la Chinoife.

Cotelettes de Mounton.

A la Nivernoife.

Aux racines.

A la poele aux verjus.
Grillées aux fines herbes.
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Grillées panées.
Ala pluche verte.
A labonne-femme.
Piquées glacées.
A la purée de navets,
Enfurprifes.
En papillotres.
Farciesau fang.
En crépine.

Cafcalopes.

Cafcaloppe de Veau,
D’Agneau.
De Poularde.

. De Faifan.
" De Perdrix.

De Dindon.
Garni d’ceufs pochésa I'huile.

Crépines.

De foye de Veau.
A la poéle.

A la rocambole.
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Auvin.

Quenis de Cochon.

Au pere dotiillet.
A la Sainte-Menchoult.
Au Parmefan.

Petit fallé de Cochon.

Ala purée.
A la moutarde.

Petit fallé de Cochon de lait ,

de meéme.

Ailerons de Poularde & de Chapon.

A la poéle.

A la pluche verte.
Aux trufes.

Au vin blanc.

Ailerons de Didon.

Au naturel au blane.



EN GRAS.

Ala poulette.

Manques.

Frits.

Fourés aux trufes.

A la poéle.

Piqués glacés avec plufieurs l¢-
gumes.

A la pluche verte.

Au perfil.

A la daube.

En haricot.

En matelotte.

En boudin blanc.

En furprife,

Cuiffes d'Oye.
' A la daube.

Alapurée.
Aux légumes.

Cuiffes de Poularde.

En bottines.
A la Sainte-Menehoult,
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En Matelotrte.

A la poéle.

A I'Italienne.

A la braife au reftaurant.
Au perfil.

A la Nivernoife.

Aux petits oignons a 'huile.
Les cuiffes de Chapons , de méme.
Filet de Levrean.

Sauceau civet.

En falmis.
Aufanga I'oignon.
A Torange.

Filer de F. aifan. ;

Aux trufes.

Emincé i la fauce au Faifant.
A la Mancelle.

En falmis.

Hochepot de cuiffes de Faifan, au
bojiillon de Faifan.
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Filet de Canard.

A Iéchalotte.
Dansleur jusa l’orangc.
Sauce au falmis.

Manviettes.

A la Génévoife.
A la Polonnoife.
En coques.

En caifle.
A la Mancelle en filet.

Filet de Dindon.

A la créme aux trufes.
A la Bechamel.
Piqué glacé.
mincé aux concombres,

En fricaflée blanche,
Filet de Ponlarde.

A la créme & aux trufes,
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Ala Bechamel.

A la potle.

En fricaflée blanche.

En hatercaux.

En poupiettes.

En balotine dans fa fauce.

Poulets.

A la Tartare.

A la Sainte-Menchoult.
En falmis.

A la pokle.

En boudin blanc.

Cuiffes *de Poulet en furprife,

en étuvee.

Filet de Lapin.

Aux finesherbes.

Au vin de Champagne.
En caifle avec de l’anguiﬂc.
Glacé dans fa fauce.

A la Bechamel.
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A I’Efpagnole.

Sauce au {almis.

Petit hochepot de Lapin.

Au boiiillon de Lapin.

Filet de Perdyix ronge ¢ grife.

Emincé dans fa fauce,
Au falmis,

A I’Efpagnole.

Sauce au fumet.

A la Mancelle.

Sauce a l’orange.

Filet de Pluyvier.

Au jus de Canard.
A la Mancelle,
A I’Efpagnole.

Sauce au vin,

Becaffine , Becaffe ¢ Becay.

En filet.
En falmis,
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Ils peuvent aufli fervir pour
entrees.

Petits concombres fardss , en
matelotte.

Laitués farcies.

Petits choux farcis I’Alle-
mande.

Sortcrotes Frangoifes.

Sortcrotes Allemandes.

Matelotte de plufieurs {ortes
de viandes, &c.

“l
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CHAPITRE I1.
HORS D'OEUVRES EN M AIGRE,

Petirs patés.

P Etits patés au blanc,
D’huitres i Ia Hollandoife:

De moules la créme,

D’écrevifle.

De carpe.

Ala balaquine.

De laitance.

D’ceufs.

De foye delotte au citron.

De foye de raye, 4 IEfpagno-
le, ala Provencale,

D’anchois nouveauy,

De hachis differens,

A I'Allemande,

De concombres farcis.

De moullerons i I créme,

Etde toutes forees de filets de

Kijj
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poitlons avec differentes fauces,
& d’un gotit convenablealacho-
{c , ceft-a-dire, mariés a propos.

Riffoles.
Ala Bechamel.

De laitance.

De foye de lotte.
De foye deraye.
De folles.

De limandes.

De hachis de carpe.

Hachis.

De carpe, & de toutes {ortes
de poiflons.

Huazereanx.

De differentes fortes de poiF

{ons.
Brochettes.

D’a nguilles.
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De'faumon.

D’huitres & queugs d’écre-
vifles.

De laitance, &c.

Filet de Lozze.

En matelotte.

A PEfpagnole.

Sauce au citron.

Sauce au verjus.

Sauce hachée blanche.
Au beurre.

Au vin de Champagne.
Cerfeiiillade chaude.

A la Polonnoife.

Filet de Truite.

Aulaurier.
Aux fines herbes.
Ala potle.

Tanche.

Fricaflée a la créme.
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En matelotte.

A I'Efpagnole.

En filetau verjus.

Au perfil.

A la Sainte Menehoult.

Frite avec plufieurs fauces dif-
ferentes.

Filets de Merlans.

Marinés a I'huile & au citron.

Roulés a I'Italienne.

Fritsavec plufieurs petites {au-
ces.

A la Bechamel.

Au four.

A la créme aux trufes , quand
ils font bien frais.

Andoiiillettes.

Decarpe 21a créme.
D’ceufs & de pain.

Filet de Perche.
A la Hollandoife.
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A la pluche verte.

A la ravigotte froide.
Au beurre & au citron,
Au reftaurant.

A Pextrait de perfil.
Balotines de C arpe.

Aux trufes.

* Aux fines herbes , &c.

Breﬁ/e.
De carpe.
De {aumon.

D’eﬁurgeon.
De brochet.

" Dranguille.

Et d’autres poiflons.

Filet de Brocher.

Au beurre & aux fines herbes,
A la créme aux trufes.
A l’Efpagfrnole.

En matelotte , joint avec dif-

ferentes fortes de poiffons.




120 HoRS DOEVVRES
A la Bechamel.

Sauce aux anchois.
Sauce au verjus.
Au concombres.

Anguille.

A la poulette.

En hatelettes.

En fricaflée au vin de Cham-
pagne.

Roulée au citron.

Frite en filet avec plufieurs pe-
tites {auces convenables.

A I'Efpagnole.

Aux fines herbes.

En filet A la Sainte-Menchoult.

Filetr dEfturgeon.
En fricaflée blanche.

Sauce a I'Efpagnole.
Sauce piquante.

En caifle.

En balotine.

En brefole.




A la potle, &c.

Filet de Plie , de Carlet ¢ de
Limande.

En caifle.

Grillé au four.
A la ciboulette.
Au beurre.

Eper[zz}z.r.

En caifle.

A la Sainte-Menehoulk,

A I'Ttalienne.
En matelotte.
Aleau , &c.

- Rayons.

Frits au citron.
En matelotte.

EN MAI1IGRE.

En poupiettes.
Roulé en riflole.

Aux fines herbes.
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Filetde Solle.
Ala poéle.

Aux concombres.

Aux fines herbes.

Frit avec plufieurs {auces.
A la Sainte-Menchoult.
En matelotte.

Au verjus.

En balotte aux trufes.
En brefole.

Grillé a l'orange.

Vives.

Filet de Vive a leau.

Sauce au beurre décrevifles.
Frites aux concombres.
Remoulade chaude ou froide.
Au perfil.

En Frica{fée blanche.

Au reftaurant.

Alaglace dcpoﬂﬁ)n.

En riflole ala crémie.
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Le Bar fert pour entrée ou

pour rot.

Le Mulet fert pour entrée.
Ecl'Alofe pour entrée & pour

rot.

Merluche.

Sauce Robert & autres,

Lamproye en files,

Sauce au vin.

Sauce piquantc.

Aux anchois.

Matelotses,

De goujons.

Ertautres petits poiffons blancs,

Filet de Saumon,

A lhuile &.au citron,

A la poéle.

Au gratin fauce hachée,

Au beurre,
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En caifle.

En brefole.

Files de Turbot.

A la créme.

Aubeurre &au citron.
Ala Bechamel.

Aux ¢crevifles.

Ala Sainte—Menchoultg
En caifle.

A la ciboulette.

Et de bien dautres fagons.
La Barbue saccommode &

n
meme.

Maguereanx ¢n filet.

A la Maitre d'Hotel.
Aux fines herbes.
Au verjus.

A l’EfPagnole.

Ala Provengale.

Filet de Raye.

Au court—boiiillon,




_EN MAIGRE.

A la Provencgale.
Au vin
Au beurre.

Aux anchots.
Grofle fauce hacheée.

Rouget & B arbor.

En filet fauce au foye.

Aubeurre & au citron.
Aux fines herbes.

Cabillot ou Morué fraiche.

En fileta la créme.
Aux fines herbes.
Au miroton.

En petits pates.

Morué (allée dHollande , de Terre-

Nenve ¢ antre.

A la créme.
Au naturel cuite dans fon eau.
A la Bechamel.

A laProvencale.

L iif
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A la Maitre d’'Horel.
En paté.

Macreufe.

En filet en falmis.

Sauce au foye.

Sauce hachée, & autres fauces
piquantes.

Sardine fraiche.

Grillée en filets ou entiere,

Harangs frais.

Grillés en filets ou entiers,
En matelotteau vin.
Enfiletala poéle.

Sauce a ’Efpagnole.

Frits en animelles.

Au citron.

Harangs fors.
Grillés a huile.

{i
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En filettrempé 2 la créme.
A la Sainte-Menehoult.

Le Thon.

En fricaffée blanche.
Sauce a I’Efpagnole.
Sauce piquante.
Aux concombres.

Saumon fumé.

En caiffe.
A lapoelea Porange.
A Thuile.

Moules.,

Dans leur eau.
En fricaflée.
En hatelettes.

Hoaricots blanes.

Fricaflés 4 Pordinaire.
A la créme & aux fines herbes,
L iuj
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Au boiiillon & beurre de Van-
vres.

En manchinadeal’ail.

Garnis de croutons de pain, &

de filets d’harangs fors.
Choux.

Au boiiillon & au reftaurant
de poiffon.

A I’ Allemande maigres.

Au pain.

Lentilles.

Fricaflées au beurre.
Fricaflées A huile.
Au coulis de §o1ﬂon.

A Phuile froide.
Avec fines herbes.

Concombres.
Farcis en matelotte.
En petits pates farcis.
Frits entiers. x

En {urprifes.
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Navets.

Fricaflésau blanc.

A la moutarde.

En purée garnis,, &c.

Ocufs. Voyez le Chapitre des
Oecufs dansla premicre partie.

Il v auroit une infinité d’autres
hors-d’ceuvres en gras & €n mai-
gre A ajouter; mais comme ce
n’efticiqu’un abregé de la cuifine
moderne , dont jefpere donner
un Traité complet, j"ai €te obligé
de me bornera un petit nombre
d’hors-d’ceuvres choifis , quel'on

pourra vatier a fon godit.

+F




130 ENTREMETS

CHARITRE 111
ENTRE-METS FROIDS,

garas ¢ maigres,

BALONS.
D E Cochon , dépaule de

Veau , de Saumon, aux
trufes, &c.

Doaubes.

‘De Dindon, de Canard , d’Oi-
fon, de Chapon, de cuiffcau de
Veau, d’Efturgeon, &c.

Gateanx.

De Lievre, de mille feiilles,
d’amandes glacées aublanc de pif-
taches ; giteau fourré avec toutes
fortes de confitures ; gateau au

lard froid & chaud, de cochon,
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de fetiilletage , au fromage, de
Compiegne , de Savoye.

Galantines.

De Cochon' de lait, de flan-
chet de Beeuf, de Dindon, de
Chapon, de Poularde, longe de
Veau.

Hures.

De Sangliera la braife , de Co-
chon, d’Efturgeon, de Saumon
glacee.

Jambons.

A Teau, a la broche, au vin
d’Efpagne.
Gelées.
De viande, de Poiflon , de cor-
ne de cerf.
Langues.

De Beeuf, fumées, fourrées,
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{alées ; langues de Cochon de
méme , de Veau & de Mouton
langues de Troyes, petites hures
& bajolies.

Mortadelles.

GAteaux de Veau.
Marbrés de Poiflon.
Roulade de Beeuf.
Fromage de Cochon.

Pazés.
De Veau, de Poularde , de
toutes fortes de viandes ; de Per-
drix aux trufes, en fuféede jam-

bon , de Saumon , de Truitesaux
trufes, d’Efturgeon & autres..

Sauciffons & S oupreﬁ”x.

De Boulogne, de Paris , de
Perdrix; fauciffon Royal.

Cervelats de toutes les fagons.
Beeuf de Hambourg.
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Beeuf {alé.
Beeuf A Pécarlate.
Beeufa la mode , ala Royale.
Bonnets de Turquie.
Croquantes de toutes les fa-
cons.
Pommes d’amour.
Timbales d’amandes & de pif—
taches.
Princefles.
Petits choux.
Tourtes de confitures de tou-

tes efpeces.
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CHAPITRE IV..
ENTRE-METS CHAUDS,

engras ¢ en maigre.
PALAISDE BOEUFL

U Parmefan.
A I'Italienne.
A l'huile.
En furprife.
En allumettes & autres fa-
cons.

Ris de Vean & ris d Agncar.

A labroches.
Piqués glacés.
Aux fines herbes.
Au fenotiil.

En grenadin.
Enragofit.

A la Hollandoife.
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Frits & en cafcalope,
Aujusde Veauala glace.
Et de beaucoup d’autres fa-
cons.

Fopes gras. |
' En caifle. :

A la poéle. 3 1’
En chemife. ’g |
A labroche. i
En crépine. “‘{
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