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M. D C . L X X V I . 
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M A I S T R E - D ' H O S T E L , 
Enfeignant la maniere de bien fervir fur 

Tab le , d'y iranger Ies Services, & de 
touc ce qui concerne fa Charge , fon 
Exercice & fon Pouvoir : Toi-dre des 
Provií ions qu ' i l faut . faire pendant 
l 'Année , avecles Figures des Services 
de Table, 

L E G R A N O 
ES CU Y E R . - T R A N C H A N T , 

Q u i enfeigne par difcours & par figures» 
de quclle fa<jon i l faut découper & 
tranchec toutes fortes de Viandes, de 
PoiíTons, de Fruits , & de Ccn í imres : 
EnfembletU difffreiice & la d i f t indion 
des nífef ceatiK de toutes fortes de mcts, 
& de quelle forte i l les faut ptefentci: 
aux Perfonnes felón leurs conditions 
& qualitez. 

L E S O M M E L I E R R O Y A L , 
Q u i enfeigne ce qui eft de fa Charge, 8c 

la maniere de bien plier le Linge de 
Table en pluíieurs & diverfes fortes 
xíe Figures, & découper toutes fortes 
de Fruits en differentes fa^ons, avec les 
Figures. 
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Eníeignant la maniere de bien faire toa­
res fortes de Confitures, tanc fecher 
que liquides, de Comportes , de Fruits,-
de Sailades, cíe Dragées , de Brenvages 
délicieux , Se autres délicateífcs d í 
bouchc. 

L E C Ü I S I N l E í l R . O Y A L , 
Q u i enfeigne familicrement toutes forres 

de nouiveanx Ragouí ls , & les facons 
Ies plus délicares d'apprefter $c aflaif-
íbnner toares fortes de Viandes, Poif-
fons , & c . Comme auííi la maniere de 
faire Nopces, Banqucts, Feftins & 
Collations i Enfemble un eílat de ce 
que Ton doit fervir fur Tabla pendant 
les qnatre Saifons de 1'Année, cant aux 
Entrécs, Entremets,quc DeíTert. 

L E PATISSIER R O Y A L . 
Enfeignant la maniere de faire toutes 

fortes de PatiíTeries en perfedion:: 
Comme auíTi la compofition de toutes 
les Paftes , BiCcaits , Macarons & 
MaílcpaiiiSi 



L E L I B R A I R E 
A ü L E C T E Ü R . 

VOicy m Livre qui en contient 
flufeurS) & qui efi fi avantageux 

du Public, quil n'y a ferfonneaqui i l 
ne fmffe efire utile & quelquefoss necef* 
faite. Ces fropofitiem ne font pos bien 
¿ijficiles a prouverj car fin Titre, 
la Liftede fes Traites^ font veirque la 
fremiere efi fans contredit; & U fecon-
M efi affeẑ averee par l'ufage & par 
Vexperience, en forte que Jije faja moy» 
me fine ¿a recommandation de cet Ou~ 
vrage que je rnets en vente, je ne dvis 
p9int efire foup^onné ny d yinteref}, ny de 
f aterie: jñnt que le faifant imprimer, 
je nay point eu d 'autre deffein qxe de 
rédfdre en m feul Volume tout ce qui 
regarde les Services de Table, tantchex^ 
les Grands y. que cheẑ les Perfonnes de 
moindre condition 5 & par ce moyen le 



A U L E C T E U R . 
rendre plus commede & plus portatif: 
Ce quine fervirApoint aux unŝ pourra 
eftre utile aux autrei, & U le'ciure de 
heaucoup de fetite* gentiHeJfes quíy font 
decrites i & qui fe pratiquent en petl 
d 'endroits , contentera la curief té de 
ceux qni nen avoient qume connoif' 
[anee yroffiere & imparfaite. Par 
exemple lesfit̂ ons de découperlesVitn -
des far l*Ecuyer-Tranchante & celles 
de plier le L inge par le Sommclicr, ne 
font pos des adreffes méprifables, & i l 
fe renc§ntre ajfez f̂euvent que l'on efí 
hontettx de ne fas fcavoir les premieres % 
&'que Pon pdjfe pour fubtil & four 
fpirituel, quandl*on peutpratiquer les 
fecondes. D'dilleurs tel a deffein d'en-
trer chex̂ quelque Grand en qualite de 
Maifire-d *Hoftel, & ne fcaitpourtani 
fas ce qui dépend de cene Charle, f 
cette î norance le rebute ̂  i l fera bien-
tofl inflruit far le moyen de ce Livre* 
Tfautre part tant de Perfcnnes qui fs 
mejlent de faire des Confitures, & rif 
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entendent rien^&quimefine apres avoir 
bien employe du temps dr de l 'argent̂  
ne reiijjifftnt paŝ  yeuvent fe fervir des 
f receptes quifont icy décrits, & ils en 
fortiront a leur honneur & a leur con-
ientement. Mais pmr parler du plus 
ordinaire & du plus neceffdirê  tl efi 
fans doute qutl y a des rencontres oü, 
l*on a befoin d'apprefter des Viandes, 
& de faire desKaqoufls en peu de temps, 
comme da as les Voy ages y dans la Cam~ 
paqnê  dans Lcsfurvenu'és d' Amtí. A 
l'ouvcnure de ce Livre l'on en trou-
vera l'ínfimcñon, dequelque efpece 
de quelque fa:on que ce feif. Enfin en 
beaucoup de Maifom particulteres*, & 
entrautres en ce Res qui font eloignées 
des Villas & des Bourgades, / *on efi 
bien ai fe de faire quelques Patijjertes', 
ce que fi Von fait fans quelque connoif 
fance, l'onnefera rien qui vaille^ mais 
par le moyen de ce Livre, il[era facile 
de réüffir avec fatisfañion 5 ^ voila 
pourquoy fay avancé quil n*y a per-
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fonne a qui il ne fuijfe eflrc utile & 
quelquefots necejjaire. le mavifs en 
fajjant de votu donner un Avit^ qui efi 
qu'un autre Livre^ leqtiel a fonrTitre 
le Maifire~<£Jrloltel Rayal, pourroit 
efire pris four cclvy-cy 3 mais je vous 
confeille de ne pa* faire ccmme le Chien 

Efofe, cefik diré ¿ene yas frendre 
Vomhre p9ur le cerps 5 car je vous af-
Jure que celuy - lu nefi que l 'ombfe de 
celuy-cy, ce que je ne dis f̂ ts fourtant 

-par aticune ajfe&ation, ny par aucun 
defir de nuire a ferfonne , ntaii fcule * 
went par l'affeBicn que j'ay a vofire 
fervice. A u refle je ne le dédie a per-
fonne qukvoris, LeBeur3 car i l eftpour 
vofire ftfetge fi voris voulezjjous en fer-
w , ^ tfa pos befoin d'autreprotec 
tion que de la vofire, fi veusy preñez^ 
ymfty & syil vous efi agreable. Ce que 
fi votit TÚaccofdex ,̂ je fouhaite que 
voris en pui.fjleẑ  joüir long-temps , en 
effet & en pratique, non pos en leílure 
[eulement. Adieu. 
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Extrait du Privilege du Roy, 

T ^ A r Grace& Piivilege du Roy, aonnc á París 
X le 18, jour de luin 1 ( íái . Signé, Par le Roy 
en fon Confeil, LABORIE : II cfi: pcrmis á IEAN 
RiBOU,Marchand Libiaire á París, d'imprímer, 
ou faire ímprímer, vendré & debíter, un Livre 
intitulé, L'LíoU Parftite des Officiers de Bouchê  
contettAnt le Vray Matfre-d'Ho/tel, le Grand 
EcujerTrancUant, le Sommelier Rojal, le Confl-
t¡*rier Rojal, le Cuijlnier Rojal, £j¡ le Paflifsier 
Rojal., pendant dix annecs; Et defenfes font 
faites a tous autres de Timprimer, ny d'en altcrer 
lesTitres , ny vendré d'antre Edkion que celle 
de l'Expofant, á peine de quatre mille livres 
d'amradc, & de tous defpens , dommages & 
intercíls, comme il eíl plus amplement porté 
audit Prívílege. 

Rcgiílré Tur le Livre déla Communauté, fíii-
Vántl'Arrcíl déla Courde Parltmcnt. 

Signé, D U B R A Y , Syndic. 
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MAISTRE- D'HOSTEL 

A V E C L E S E N S E I G K E M E K S 
de ce qui concerne / k Charge 3 fon 

Exercice & Jon Touyoir, 

A N S les Maifons qualifíécs, 
la Charge de M a i í l r e - d ' H o í M 
n'eft pas une des moins coní i -
derables. Le nom emporce la 

fignification de la chofe, & la faic con-
noiftre , fans qu' i l foic befoin d'un long 
difcours pour en décrire & la définitiou 
& ladivi í ion : Toutesfois comme touces 
les Teftes cou ronnées , &: touces celles 
de haiue & eminente qualité , ne font 
pas de femblable efpece, mais font d i ­
ferentes en beaucoup de circón ftanees 
de mefme tous les Maiftres-d'Hoftcl ne 
font pas femblables en leur pouvcir 5^ 

A 



2 Ze MaiJlre-d'HoJleL 
en leurs fondions. J'en parle icy aíTez 
generalement, &: mefmes aíTez fuccinte-
ment : chacun en prendra ce qu ' i l jugera 
luy eftre neceílaire ou utile. 

Pour avoir done cette qualité dans une 
Maifon , i l n 'eíl pas befoin de donner avis 
qu'il faut s'adreirer ou au Seigneur, ou á 
la Dame, ou mefme á leui" Intendant \ &C 
je fupofe que le Maiftre-d'Hoftel ayanc 
fatisfait á ce devoir , eft arrefté : c'eft 
pourquoy je juge á propos que d'abord. 
qu ' i l prendra poíTeíTion de fa Charge , il 
fafTe vifue genérale & exafte de TOfíice 

de la Cuifine. Dans l 'Of í i ce , i l fera 
une efpece d'invenraire de la vaiflelle 
d'argenc en pieces Se en poids par détai l , 
comme auíli du tinge, ¿c des uftancilles 
qui s'y rencontreronc. Dans la Cui í íne , 
i lver ra & confiderera toutes les provi -
íions tant de bouches, qu'autres, qui pa-
reillement s5y trouveronc: Et apres avoir 
donné Ies ordres neceiraires tant au Chef 
d'Oífice qu3á i'Ecuyer de Cuifine, i l ira 
Iny-mefme acheter les viandes & autres 
chofes qu ' i l jugera á propos pour le fer-
vice. 

Eftanc de retour s i l ira derechef a l ' O f -
ficc & á la Cuif ine , & ordonnera des 



mcts & des Cervices du Repas; l'heure 
duquel i l fera tarder ou avancer, felón 
l'ordre qu i l en aura reíjeu. Cette heure 
eftanc venue , i l prendra une ferviecee 
blanche qu' i l plicra en long , & ajuftera 
fur fon épaule, á l'ordinaice ; fe fouvenant 
qu'elle eft la marque de fon pouvoir, & 
lefígne particulier & démonftratif de fon 
OíHce. O r pour faire voir combien cette 
Charge eft confiderablc, qu'elle ne dé -
roge pas mefme á la NobleíTe, & qu'elle 
eft plutoft d'honneur que de fervice, i l 
peut fervir l epée au cofté, le mantean fur 
lur les cpaules, & i e chapean fur la tefte^ 
mais ayant toújours la ferviette pliée §c 
ajuftée en lapoftureque j 'ay d i t . 

Le premier fervice eftant dre l lé í i lmar-
diera devant, & le feraporter a/ecordre 
par les Perfonnes qui feront deftinces á 
cet employ. En entrant dans la Salle ou 
fe doit faire le R e p a s ^ oú eft la Compa-
gnie, i l oftera fon chapeau, mais inconti-
nent apres i l le remettra fur fa tefte. En 
fuite i l couvrira laTable de plats & d'af-
fiettes, commen^aut par le haut bout, & 
continuant jufqu'au bas. Ce que pour bien 
faire , i l mettra le premier plat a ce hauc 
bout, comme j ay di t , mais á la droite dn 

A i j 



4 L s Maiftre-d'Hoftel. 
cadenas oucouvert; le fecond á la gauche; 
& entre les deux plats une affiette volante 
fur un porte-aíliette vis- á-vis de la falliere, 
& ferala mefme chofe jufques au derniec 
piar. 

Vous en voyez les dirpoíitions dans ees 
Figures, dont la premiere reprefente une 
Table ordinaire, c'eft á diré longue, avec 
fes deux bouts, & la fa^on d'y dreíTet* 
douze plats de fervice, 5c trois de referve 
pour les Perfonnes qui furviennent lors 
quel 'onfert . La feconde, une autre Table 
faite comme en ovale , & la fa^on d'y 
dreíTer huit plats de fervice: Et la troifiéme 
enfin une Table ronde, & la maniere de 
la couvrir de neuf plats. Les nombres qu i 
font en chacune de ees Figures de Tables, 
vous font voir á fósil , & toucher au doigt, 
le vray moyen d'y ranger les plats avee 
ordre & avec honneur : c'eíl pourquoy 
j 'ay jugé inutile &c fuperflu d'en faire un 
plus long difeours.' Vous remarquerez 
dans la difpoíidon de ees Tables, que les 
marques les plus grandes font lesbaífinsi 
lesmoyenneSjles pla^s; Se les petkes, les 
aíliettes. 
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La Compagnie fe dirpofant á laver Ies 
mains, i l prendra la ferviette d'eíTuy par 
les dcux bouts; & lors que la ceremonie 
en fera faite, i l l a l u y jcttera doucemcnt 
& adroitement: I l la reprendía lors que 
Ton s en fera fe rvy , & la reportera au 
buffet. 

A íiij 



S Le Mdifire-d'HofieL 
11 demeurera dans la Salle, derriere k 

chaife de la premiere placé de la Table, 
cu derriere celiedu Maiftce, jnfques á ce 
qu' i i faille aller querir le f e m i d fervice^ 
pourquoy flüre i l emmenera avecfoy fuf-
fifainment: de monde, auquelil fera portes: 
les placs & les aííiettes : I I marchera cou-
jours devane; i l coavriia la Table de mef-
ine fa^on qu'au premier, 6c prariquera le 
mefrae ordre en toas les autres. 11 aura 
pa.rricníierement & toújours i'ceil fur le 
Maiftre ou fur la MaiftreíTe, atcendant le 
íigne de fervir ou áe deílervir. Enfin apres 
avoirfaitlever ledeíTert, les affiettes & l a 
nape, i l donnera ordre á faire couvrir les 
autres Tables, 

I left á reimrquer,que peudantle Repas 
i l a pouvoir de conímander á tous les O f -
fíciers de La M a i f o n , fans y comprendre 
toutesfois les Gentilshommes, les D e -
moifelles , les Filies de Chambre, & les 
Valets de Chambre, aufquels i l n'a ordre 
ny poavoir que de leur donner les chafes 
hecelTaires poarleur repas. J'ay dit pen-
danc le repas, mais j 'adjoúte qu ' i l a t o á -
Jours ce pouvoir lors qu ' i l n'y a point d'E-
cuyer, lec^uei ordinairement commande a 
ceux q;ui pottent les couleuss. 
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O r comme cette Gharge ne s'étend pas 

feulement: á l'achapc, a Tapreft, & a u í e r -
vice des viandes necetlairesde jour áau r f e , 
& de repas en repas, mais aufíi á la pro-
vii ion des choíes dans leur temps & dans 
leur faifon, qui eft une des premieres má­
ximes de rceconomie, done le Maiftre-
d'Hoftel eft comme le Chef & le Surin-
tendantjle Minif tre & le Difpenfateur, je 
luy donne avis de penfer á cela foigneu* 
femenc, ¿¿ d e í e p o u r v a i r , parexemple. 

Eu Eí lé , de Bois Se de Charbon, de tou-
tes fortes de Confitares tant feches que 
liquides, dePaftez auíli de toutes fortes, 
de Fruits , de Syrops rafraifQhilfans, de 
Concombres, de Pourpier, & de PaíTe-
pierre falez & vinaigrez, de Champi-
gnons, de Morilles,de Moufl'eron fec, de 
Vinaigré de toutes fortes de fleurs & de 
goufts. 

En Automne, de Vin. , encoré une fois 
de Bois & de Charbon , en cas qu ' i l n 'y 
euft pourveu fuífífamment en E í l é , de 
Xard ál¿irdcr, de ChandeHe, & c . 

En Hyver , de Glace Sí de Neigcdans 
les Glacieres-, de RoíFolis , de Populo, 
d'Angelique, Scc. 

En P.rmtemps, 11 fera Les provifions 
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de campagne & d'armce, comme p<yur-
roient eftrc Lard á larder, Jambons de 
Mayence, de Bayonne, & autres j Saucif-
fons de Bologne, gros & pedes •, Langues 
de Boeaf falées; CuiíTes de Bceuf defof-
fées, graífes, falées 5c fumées Fromages 
de Brie affinez ; Fromages de Rochefort 
de haut gouft ; Fromages de la Grande 
Chartreufe á la cofte rouge ; un Baril 
d'Anchois , un Baril d'Olives de Luc-
ques \ du Poivre noir, & du Poivre blanc; 
du Gingembre , des Cloux de GircfBe 
maílifsj de la Canclle, du Poivre longs 
Gomme d'Adragan, Ecorcc de Citroja 
verte, Mufque, Ambre gr i s ,&c , 

11 eft encor da devoir & de la Charge 
du Maiftre-d 'Hoftel , que ees proviíkms 
de campagne eftant faites, i l les falle fo i -
gneufement ferrer dans un Cofíre , lequel 
i l fera charger fur un Char io t , fur un 
Fourgon, ou fur des Mulets j & qu ' i l 
n'oublie pas d'y faire mettre du Sucre, des 
Amandes, des Piftaches, delaBougie, de 
la Chandelle, & quelques Flambeaux de 
cire jaune. I l fera de plus emplir les Caves 
& les Cautines, de Bouteilles de bon V i n 
de Bourgogne oud'Efpagne, enfembledes 
autres Liqueurs délicieufes dont nous 
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avons parlé cy-deiíus, traktant des pro-
vifions qui fe peuvent faire en Hyver , 
comme Blanquéete , RofTolis, Populo, 
Angelique, outre le Vinaigre rofart 6c 
i 'Huile vierge pour les Salades. 

11 n'oubliera pas auíli la vailTelle d'ar-
gent, qu' i l fera foigneufement ferrer & 
enfermer, le linge de Table, & toutes au-
tres uftancilles neceíTaires pour TOfEce 
te pour la Cu i í ine j comme par exemple, 
unFour de cuivre rouge, trois Poi í lons , 
une Bafline, un Fourneau defer, des Ver-
res, & des Bouteilles, un Morder de mar-
bre , toutes chofes neceíTaires á TOffice. 
Pour la C u i í l n e , fix Marmites , qui fe 
metiront Tune dans l 'autre, deux Chau-
dieres, deux grandes CaÁblettes , une 
Poiíle a fr i re , & une autre Poiíle á f r i -
caffer, un Poifíon , une Cuillere á Por, 
uneEcumoire,des Lardoires, des Tripiers 
de fer, deuxChenets,deux Haftiersplians, 
des Broches grandes & petites, & c . 

Par occaíion i l ne fera pas mala propos 
d'inférer icy en paíTant quelque chofe da 
devoir du Chef d'Office & de l'Ecuyer 
de Cuifine; au premier defquels je donne 
avis. de mettre derriere fon Cheval, en cas 
de long voya^e de campagne 5c d'armée^ 
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une Bougette garnie d'afTiettes, de cou-
teaux , de cuillieres, de fourchectes, & 
d'auwes chofes femblables , neceíTaires 
pour couvrir la Tablc fans oublier des 
plats & des aííieues pour drefler le Fruit: 
letout en nombre fuffifant. 

Al 'égard deTEcuyer de Guif inej i ldoi t 
fe garnii auffi d'une Bougette rempliede 
plats & d'aíliettes neceíl'aires pour les 
Po tages íc premier fervice. 

Leurs Aydes pourront de mefme char-
ger fur lenrsChevaux de bafts le reftedes 
fournitures neceíTaires, & les provifions 
dcsRepas qui fe pourront tranfporter fá­
cil ement. 

Pendant le voyage, l'heure de partic 
eftant venuc, le Chef d'Office & TEcuyer 
de Cuií íne, n'oublieront pas, i*iin fes lar-
doires, ^£|*autte fon eíTay. lis monteront 
á cheval, &: s'en iront devant les autres 
ou á la difnée, ou á la couchée. Eftant 
arrivez á THoftellerie, ils prendront rouc 
ce qui fera neceíTiire pour le fervice de la 
Table, & pour leur train, par bon com­
pre, & áhonnefte compoíit ion : l i s le diC-
tribucront en fuire comme i l leur fera or-
donné. Le Repas achevé, & leur vaiílelle 
d 'argemferrée, ils rendront leurs compres 
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au Maif tre-d 'Hoftel , lequel ayant fatis-
fait par tout^avecordce, juft ice&melure, 
ils continueronc leur voyage gaillarde-
ment & Icftementi car pourveu que le 
Maiflre foit bienTervy, que les OfEciers 
foicnc concens, qu'ils ne fouiFrenc py 
celuy-lá ny ceux-cy, ny perte ny dom-
mage, & qu'ils rapportent le moule da 
pourpoint , cercainement tout ira bien. 
Dieu leur en fafle la grace. 

• 
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i a . Le Crand Emyer-Tranchant. 

•mmnmmmmm 
L E G R A N D 

ECUYER -TRANCHANT, 
Q U I ENSE1GNE P A R D I S C O U R S 

jgc par Figures 5 de quelle fa^on i l faut 
decouper & trancher rentes fortes de 
Viandes, dePoiíTons, de Frui ts , & de 
Confitures. 

Enfemhle U difcrence & la dijlin&ion des 
morceaux de toutes fortes de JtfGts, & & 
quelle forte i l íes faut prejenter aux Ter-
jfbnnes,felon leurcondition&Leur ̂ ualite'. 

D I S C O U R S . 

' E X E R C I C E deTEcuyer Tran-
chant eft plus relevé & plus 

H noble peut-eftre que Ton ne 
i1 s'imagine; car fupofé que la 

vie eft la bafe & le fondement de tout ce 
qui íe fait dans le Monde ; que cette vie 
re fe peut entretenir fans le boire & fans 
lemanger, qui reparent tous les jours la 
dialeur natarelle qui entretiene la vie, &: 



L e Grand Ecuyer- Tranchant. / / 
qui fe diílipe par íaute d'aliment; qu'i l y 
a de la diftinítion entre lesHommes, & 
que par confequent i l doit y avoir entre 
cux des f^ons d'agir 5c de vivre diverfes 
& diferentes ; i lef t bien á propos, que íi 
Ic commun coupe luy-mefme fes mor-
ceaux, les Roys, les Ptinces, 6c les grands 
Seigneurs, foient exempts de cette petite 
peine, plutoft par honnenr &: par cere-
nionie, que par neceílité. O r comme i l 
eftconílant quel'Erpric eft beaucoup plus 
excellent que le Corps, i l fc\ut auflTi avoüer 
que ce qui approche plus pres de refprit 
que du corps, ou qui rcíTent davantage le 
fpi r i tud que le corporcl, a quelque ehofe 
de plus confidcrable, que ce qui eft ma-
teriel, & nc s'aplique qu ' á la madere. I I 
faut de plus a v o ü e r , que les ceremonies 
qn i fe pratiquent parmy Ies Hommes, & 
leshonneurs qui font déferez á ceux que 
la naiflance oule§ titres é leventpar deítus 
lesautres, tiennent plus d é l a fpivitualué, 
n'eftant que des Inventions de l'efprit de 
1 Homme, oú la matiere n'a rien contri-
bué & que par confequent ceux qui 
font employez á les rendre & á en prati-
quer Texercicc, font plus confiderables 
que ceux qui ne s'employenc q u ' á ce qui 
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cft purement torporel. La Charge, ou 
rOfKce d'Ecuyer-Tranehant, eft de cette 
nature-, c'eft pourquoy j 'ay avancé q u i l 
eft plus relevé & plus noble peut-eftre que 
Ton nes'imagine: Jointque cet honneur 
n 'eí lantdefcré qu'aux Teftes Souveraines 
& C o u r o n n é é s , i lemprnnte une recom-
mandation toute particuliere de la part de 
fon objet, awíli-bien quede celle de fa fin 
& de fon exercice. 

Mais apres avoir difcouru de ladigni té 
de la Charge d'Ecuyer-Tranchant, i l eít 
á propos d'enfeigner en gros & corifaté-' 
ment, quel i l doit eftre, & ce qu ' i l doit 
faire. 

A l'égard du premier, i l ne faut point 
delongsdifcours pour perfuadei que q u i -
conque veut entrer en cette Charge, doit 
eílre bien fait de faper íbnne , adroit, dif-
pos, & bien couvert, parce qu'ayant á 
paroiftre & á fervirdevant fon Maiftre 
auxplusdouces heures de la journée, qui 
font celles duRepas, & quelqnesfois de­
vane des Compagines extraordinaires Se 
étrangeres, i l feroit mal- feant de s'y t rou-
ver fans toutes ees qualitez. 

A l'cgard du fecond, i l doit entr'autres 
chofes figavoir difpofer les aíf iet tes, en 

forte 
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forte que íi plufieurs Perfonnes fe ren-
contrent á table, i l ne donne point fujet de 
méconten tement . l l doit auíli s'étudier 
a connoifti'e les appctiis de fon Prince, 
sfin deluy prefenter ce qwi luyeftleplus 
agreable , ou dans la qualité , ou dans la 
dilfeftion des vrandes. Pendant le Repas, 
fa place ord ina i re f í l au bout de laTable , 
ou vis á-vis fon Maiftre •, mais fur tout 
qu3il fe fouvienne de preparer en un lien 
deftiné á cela tout ce qui luy eft ncceíTaire 
pour fon exercice. 

La Compagnie s'eftant mife á table, i l 
doit aller á Tendioit oú i l a fait fes prepa-
ratifs; 6¿: fe mettant fur l 'épaule gauche 
lafervietce qui doiteftre fur les couteaux, 
en prendre u n , & découvrir les viandes 
qui ont efte fervies en plats couverts, & 
en faire TeíTay avec une des tranches de 
pain qu' i l aura preparées j le tout confor-
mément á l'ufage du País oú i l fe rencon-
trera, & dont i i doit f^avoir ou appxendre 
les ceremonies. 

Ayant faic TeíTay, voicy l'ordre des 
plats qu' i l doit prendre. D'abord les 
Viandes boüill ies, en fuite les Ragoufts, 
Ies SauíTes & les Etuvces, & tomes ees 
fortes devant les Viandes rofties, donnaniL 

B 
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ordre cependanc qu i l y ait de la fauíTe íísr 
les aííiectes, & du fel fur leurs bords j ce 
qui ne fera pas neceffaire, qaand les viaa-
des feront lalées d'elles-mefmes. 

A l'égard des Paftez , i l y en a de p lu-
fíeurs fortes. Les uns font froids, les au-
írcs chauds; Ies uns de viandes folides & 
maíl ives, comme de Cgrf, de Sanglier, de 
Lievre, & c . Les autres de plus legeres3 
comme de Pigeonneaux, de Poulets, &c 
d'autres Oyfeaux : I I y en a auíli de poif-
fon, comme de Tmi tes , de Brochets, &:c, 
I.es Paftez de riande qui font chauds, doi-
vent cftre coupez par tranches &:detra-
vers j mais i l faut bien s'empefcher d?en 
sompíe le fonds, & ne pas manquer k 
•mettre de la fauíTe üjr les adlettes. Ceux 
qui font de volailles, i l les faut couper pac 
les jointures: s'iis font depoiíTon, i l faut 
íever la grande arraifte du dos, & fervir 
somme i l eft aifé de f^avoir. 

L 'on doit fervir les Conficures avec la 
fourchette, & les dragées avec la cuilliere, 
donnant avis en paíTant qii ' i í ne faut ja­
máis vuidér Íes F4ats, mais qa i l y faue 
toújours laiíTer quelque chofe. 

O r comme i l y a pluíieurs fortes de 
Coavkes, onde Feílins.J¡< i l y 2LauíILpIii>. 
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íieurs fortes <de Tranchans. Par exemple, 
chezun Princeil y a le Tranchant ord i -
naire j mais sJil y furvient occafion de joye 
& ác feftin excraordinaire, comme quet-
que Nopce, quelque BaptefiTie , &: fem-
blables, tous les Conviez nepouvant eftrc 
á la Table du Prince, i l priera quelque 
Gcntilhomme de trancher a ceLe des Da-
mes Se des Cavaliers: &: comme i l y a or-
dinairement plufieurs Tables en ees ren-
contres, celuy qui fe chargera de ectic 
commiflion, fe doic mettre au milieu de 
la Table pour fervir plus commodement 
toutelaCompagnie. Que fi auffi un Gcn­
tilhomme fe trouve en la compagnie des 
Damcs qui n'ayent point de Tranchant, i í 
femble que lacivi l i téTobli^e ales fervirj 
pour quoy faire i l pourra íe lever, tran­
cher quelques Plats, en faire la diftribu-
t ion, puis feraileoir, 6c enfuite en cas de 
befoin fe lever de nouveau, & ptatiquer 
la mcfme chofe. I l peut trancher aílis, 
mais cela n'cft pas fi commode. 

Quand on traitte un AmbaíTadeur ou 
un Prince, i l y a un Gemilhomme au 
eofté du Tranchant; mais celuy-cy faic 
loújours fon exercice, quoy que le Gen-
tühomme prefeme raíTiette couverte j 6c 

B i j 
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i l eft á remarquer que la Place du T i a t i -
ehant eft toajoursToi-dinaire. 

Chez í b y , celuy q u i entreprend ífe 
trancher, doit fe lever de fois a autres pour • 
s'acqukterde cette civilicé; mais s'il n'en 
feait pas la ceremonie, i l s 'éxempte de­
peine, & ne perd pas fon temps. 

Apres ce peu de mots, qui pourront 
donner qnelque intelligence dela Charge 
%c de l'Exercice de rÉcuyer -Tranchanr , 
j 'ay penfé que comme la diíTeóbion des 
Oyfeaux eft la plus difficile & la moins 
connuc, i l ferok á propos de donner en 
general les nomsdetoucesleurs jointures, 
afín que Ton púc pratiquer avec plus de 
facilité le peu qur en fera dic en chacune 
des efpeces qui fuivent t Et i l eft á remar­
quer que les nombres qui íbnt en ce petic 
dénombremenede ees jointures, fe rap-
portent a ceux de la Figure fuivante, qu i 
eft la premiere de beaucoitp d'autres q u i 
fuivent, & qui auront chacune leur petic 
dircours. 

• 
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Noms de toutes les jointures 
des Oyfeaux. 

I . L e cojtegauche du Col. 
x. L e cojtédroit du Coi. 
3. L e dejpís de L'Aijte drotte'. 
4. I^apetite jointure de l'Aijle droite. 
5. L e dejfbus de L* Aijle droite. 
6. L a jointure du Genou de U Cuijje droite, 
7. Le dejjíus de la- Cuijje droite. 
8. L e dejjvus de la Cuijje droite. 
9 . L e cofle'droit du Croupion. 
ló. L ? cojle'gauche.du Croupion* 
it . L e Croupion. 
i x . L a jointure duGenou delaCuiJjfegauche* 
15. Zí? dejjbus de la Curjpgauche, 
14. dejpts de la Ctujjegauche. 
I j . L e dejjfbus de l1 Aijle gauche. 
16. JLa petite jointure de l 'Aijle gauchs, 
17. L e dejpts de l ' Aijle gauche. 
18. L e dejpis de VEftomach. 
i j . L e dejjous de l'Bftomach, 
20. L a Fourchine du Col. 
a i . L a petite Fourchine du cojlé droit. 
I I . L'autre petite Fourchine du cojte'gauche 
1$. Le cojie' droit de la Carcajp. 
14. L e cofíegauchs de la Carcajp^. 
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_Or cedénombrement5¿ cedifcoucsfetn-
blera peut-eftrefrivole á qui n'enf^aitpas 
la pratiquc, mais i l n'eft pas inutile : car 
premierement fi Ton fcavoit tout ce qui 
eft conché dans ce L i v r e , ce feroit une 
vaine cíépenfe & de cemps & d'argentj 
mais comme ií n'eft dreííé que p&ur ínf-
truirelesCurieux, quifepouvanc trouver 
quelquefois en des compagnies ou dcPer-
fonnes Illuftres ou de Dames, demeure-
roient tout eourt, s'ils ne f^avoient faire 
comme i l faut la diíTeíStion d'un Oyfeau: 
auíli a-t-il efté neceffaire d'en dédu i re les 
pluspetites particuiaritez. 2. Leschofes ne 
valent, dit- on ordinairement, que ce que 
Fon les faitvaloir: les plus communes ac-
quierent du merite par le prix que l 'on leur 
donne; & les plus rares perdentleur éclat, 
quandon neles eftime pas cequ'elles va­
lent. 5. Les chofesles plus ordinaires fonc 
le plus íouvent les plus ignorécs, parce que 
tout le monde fe perfuade Ies trop bien 
í^avoir , cependant Ton n'en a prefque 
j/amais qu'une graííiere pratique, qui n'a 
rien de folide: Et ees trois raiíbns m'onK 
donné fnjet de déduire pour le mieux ten­
ses les jointures des Oyfeaux, afín de con-
seniei k s C u £ k u x j & inftruire leslgnorans* 
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Vous remarquerez que je ne marque 
jamáis les deux petitesfourchines da 'coí lé 
du col, ny les deux coftez de la carcaíTcs 
parce que cela fe pratique de la diíTe^ioti 
de toutes fortes d 'Oy íeaux , eftantlesder» 
Riers coups de ceux ĉ ue l 'on tranche en 
piece5v 
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DiffeBion de U Grive a f i ta-
lienne^de VEflourne&u&VAl-
lemmde^de la> Becca,Jfney &c, 

Tous ces Oyfeaux, & autres fembla-
bles, fe tranchent de mefme fa^on: vous 
en voyez ía Figure, qui leur donne neuf 
coups a l'ltalienne j f^avoir^. 

1. L e cofiédu Col. 
2. L'autre cojté du tnejrne Col. 
3. V Aijle droite. 
4. L a Cuijp droite. 
y L e cojiédu Croupion. 
6. Vautre cofíédu mefme Cvougiom, 
7. L a CuiJJe gauche, 
8- VAif le gauche. 
9. L a Fonrchine du Col: 

Ordinairement ils reprefentent entiersí 
mais quoy que vous les mettiez en pieces, 
ounon, n'oubliez pas demettre du fel fu i 
k s affietceSj avant que de les prefenter. 

«Dijfeftio» 
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DiiTection dela Gr iveá llcalienne, 
de ! '£ í lourncau á i'Allemande, 

de la Bcccítííine, &:c. 
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DiJfeEíion du Pigeon a rita* 
lienne^ &c. 

Le Pigcon, la Golombe, & autres O y -
feaux femblables, fe tranchent tous d'une 
mefme fa^on : A Tltalienne on leur donne 
treize coups, comme i l eft facile de VOÍL* 
en la Figure. 

L 'on peut auííi p.refenter le Pigeon en-
t i e r , 6c quelqueíbis coupé en píeces, 
comme vous vcrrez en la Figure íuivante. 

Je n'exprime pas icy , comme j 'ay faic 
en rarcicle précedent , ny les jointures, 
ny la fa^on de découper cet Oyfeau j ce 
queje neferay pas non plus á i'égard des 
Figures fuivantes, parce que cela fe peut 
facilement connoiftre de concevoir par ce 
qui eft furlapremiere de ees Figure?. 

irs\C '-i 
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DiíTecHon du Pigeon á 
ritalicnne, acc 
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T>iJfeBion du Pigeon en deux 
pieces. 

L e Pigeon, comme je víens de diré, fc 
pent fervir entier, mais i l efl; bon auffi 
quelquefois de le couper en deux, pour 
ne pas tanc emplir raffietce; outre qu ' i l 
peut eftre plus agreable de cetce forte i 
celuy á qui on le prefence : toutefois cela 
depend de la diícretion du Tranchant, 
lequel doit avoir égaíd á la quancité des 
Cpnviez. 
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da Pig' 
pieces. 

DiíTeaion da Pigeon en deux 

Gi i j 
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DtJfeBion de U Voule boüiüie* 

C e í l une viande aíTez cora muñe & alTez 
ordinaire, que la Poule bouillie j neant-
moins beaucoup de Peiíbnnes ne f^avent 
pas comme i l la faut trancher & fervir 
avec ceremonie. Supofé done qu ' i l y aic 
huit PeiTonnesatable á q u i l ' o n en veüille 
prefenrer, Tutie des aiíles en eíl le premier 
morceau i le fecond, une partie du crou-
pign,avec la foiirchine j le t roi í iémej l 'au-
t ré aiíle j le quacriéme, encoré une partie 
du croupion, avec- les deux petites four-
chines ; le cinquiéme, le dos, avec le refte 
da croupion j le íixiéme, le ventre le fep-
tieme , Tune des cuiííes • & le ha i t i éme, 
Fautre cuiíTe. S'il fe rencontre quelque 
Perfonne de grande condición, adjoúcez 
quelque chofe á ce que vous luy prefen-
rerez, comme une partie du croupion oa 
du blanc. 
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DiíTedion de la Poule bouillie. 

/4-. K K j5 
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DiJfeB'ton i u Foulet. 

Elle fe hk de mefme que celle du 
Chapón á l 'A l l eman ik , Liquelle vous 
verrez cy-apres. 
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DiiTeaion du Poulet» 

3 
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Dijfecíion da Chapón a, V Jta-
lienne. 

Le Chapón á ritalienne découpé , a 
beaucoup de coups, 6c les morceaux en 
íont petics: Ceft pourqnoy i l faut con-
fideret: 5c fervir, i . une aiíle j i . Time des 
parties du croupion , avec un peu de 
poulpe 5 3, Tautre aiíle j 4. une aucre 
parcie du croupion , avec auííi un peu de 
poulpe ; y la fourchine, avec le refte du 
croupion ; 6. le ventre, avec Ies deux pe-
tires fourchines5 7. une cuiíTe j 8.laucre 
cuiíTe, lefquelles fe prefentent toujours 
les derniereSjCommeeftantles morceaux 
les moins eftimez. 

S'il y a quelque Perfonne de coníide-
ration, vous ferez comme j 'ay dit au dif-
cours de la Poule boü i l l i e , luy fervanc 
quelque chofe plus qu aux autres j 6c re­
marque z en palTant, qu' i l y en a qui t icn-
nent que le blanc de Chapón en eft le 
morceau le plus délicat 6c le plus digne 
d'eftre preíenté. 
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DiíTedion da Chapón 
á ritalienne. 

rS' 7 r 6 
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DiJfeSíion du Chciyon ¿ 
¿' Allem&nde, 

Le Chapón arAllemande eft plus tran-
chc que celuy á r i ca l i enne , & a moins de 
coups, Riáis les moreeanx en fonc plus 
beaux & plus honorables. Vous en pou-
vez faire huic affiettes: la premiere, l'aifler 
la z. une parcie du croupion & la four-
chine: la 5. Tautre aifle : la 4. une autre 
partie du croupion, & Ies deux petites 
fourchines : la 5. le ventre: la 6. le reífe 
du croupion , & le dos: la 7. une cuiíle; 
lag . lautrecui íTe. 

L 'on peuc lever du blanc, & en fervir 
pour oinet davantage une aíEetce ; mais 
cela dépend de la difcretion de celuy-qui 
nanche. 
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Difle¿tion du Chapón 
á l'Allemande. 
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Bijfettion du Coq-d'lnde* 

l e Coq-d'Inde fe tranche en denx fa, 
^onsj f^avoirjoufur la fourchette en l a i r , 
ou dans le plat, comme i l eft aifé de vok 
en Ja Figure fuivame. G n peut au0i íe 
couper en pluíienrs morceaux, pour lef-
quels voicy á peu pres l'ordre que vons 
devez teñir . Le blanc en eft le plus d é -
licatj c'eft pourquoy vous en prefenterez, 
i . une partie, avcc un cofté du croupion; 
i . la fourchine, avec encor une partie du 
blanc; 3. Tautre coftc du croupion, avec 
un morceau de blanc j 4. les deux petitcs 
fourchines, avec encor un morceau de 
blanc j 5. une alíle j C l'autre ai í le , & c . 
Enfin commc cet Oyfeau eft ordinaire-
ment aíTez gros, les aifles & les cuifles 
fe peuvent auífi couper en divers mor-
ceaux, dont i l eft aifé de fijavoir lefquels 
font les plus dé l ica ts : comme auíli vous 
pouvez couper le blanc en plus de parties 
que celles que^ay fpecifiées. 
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Difleaion du Coq-d'Inde. 

n a i 
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Dijpffion du Coq-d'Inde froid 
& chaud par moitie. 

Le Coq-d'Inde, comrae i l a efté dic au 
prccedent article3fc peut trancher enl'air 
lur la fourchette: toutefois s'il eft grand, 
vous le trancherez dans le plat3 cette forte 
de d i f l ed ioné í t an tence cas,cemefemble, 
plus belle & plus commode : en forte que 
froid ou chaud, -y ayant peu de Conviez, 
vous le pouvez trancher par moi t i é , ou 
par quartiers, prenant garde de coújours 
couper le plus de l'eftomach que vous 
pourrezj car, comme j 'ay d i t , i l eft le 
morceau le plus délicat, 8c vous fuivres 
I'ordre preferir dans i'article precedens. 

DiíTeaion 
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DiíTedion du Coq-d'Inde froid 
&: chaud par moitié. 
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D i p t í i o n d e VOye a l*Alie-
mande. 

L'on tranche l 'Oye á rAllemande,. 
d'une autre facón q u e r O y e á l ' I t a l i enne , 
car Ton en décoape l'eftomach en plus de 
morceaux, &c Ton emplit davantage les 
aíí iet tes. O r voicy comme i l la faut cou-
per ScfeL-vir-, i .une cuiíTe; z.rautrecuiíTe; 
5. un cofté du ciroupion, Se une partie de 
l'eftomach-, 4. Tautre cofté ductonpion, 
<Scencor une partie de l'eftomach ; 5. une 
aifle ; 6. l'autre aiíle j 7. le refte de l'efto­
mach, á quoy, s'il y a peu de blanc, vous 
pouvcz adjoúcer les deux petices fourchi-
«es j 8. la fourchine de le milieu da croa, 
pión i le refte á diferetion. 

Si vous voulez, vous pouvez adjoúcer 
da blanc aux morceaux les plus délicats, 
que vous prefenterez aux Perfonnes les 
plus coní lderables , cemarquant que ce 
Mane eft ordinairemem prefencé le pte-
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DiíTeilion de TOyc á l'Allemandfc. 

14 1 ^ 
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BijfeBion de VOyea, L' Itdienne* 

Vons pouvez coupcr TOye á Hcalienne 
en plufieurs morceaux, ainfi que celle á 
í 'Allemandes & fuivne le meíme ordre 
poux la fervir : mais íi vous vouleZj vous 
ponvez auífi commencer parles morceaux 
«íe reftomach, fuivre par les cuifles, 6¿ le 
íefte de mefme qu ' á la precedente. 
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DiíTedioa de TOye á PItalienna 



46 Ze GrandEcuyer-Trmcham. 

DiJfeSiion du C m s n . 

Le Canart eftant petit, i l faut le tran^ 
chcrentier^ que s'il eft grand, vous en 
fervirez, i . une cuiíTe, avec la fburchine 
du col j 2. l'autre cuifle, avec les deux pe-
tites fourchines; j . une partieducrpupion, 
avec une paitie du deflus de Teílomach^ 
4. une autrepartie du croupion, avec auffi 
une autre parcie du deíTus de reftomach; 
5. une aiíle, avec la carcaíTe j 6. Tautre 
aifle, & l c reíle du croupion. 

L 'on commence ordinairement á le 
fervir par les deux pieces de r e í l o m a c h , 
eequi eft le meilleur ^ mais le tout dépená 
sle la dircL-etioa.de ceiuy qui letranche. 

http://dircL-etioa.de
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DiiTedion du Canart. 
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DiJfeSion de U Beccajfe. 

La BeccaíTc eft ordinairementfervie en-
í iere , ou par morceaux. O r quand on k 
íérc entiere, cela'ii'empefche pasque Ton 
ne la coupe, mais i l faut faire en forte que 
Ies morceaux tiennent encor les uns aux 
autres, & la couper de meíme que íi on la 
prefentoit par pieces: toutefois en ce cas 
i l faut laiíTer le huit iéme coup, 6s aller du 
íeptiéme au neufiéme. Que íi vous lapre-
fentez par pieces, i l faut premierement 
fcrvir Ies caiíTes , en fuite Ies aiñes , & 
ainfi du refte; mais fouvenez-vous qus-
elle s'embroche avec la fonrchettc da' 
Pígeon. 

• 

1 

©¡ÍTcíSioii 
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DiíTeclion de la BeccaíTe, 
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DijfeBion de U ferdrix. 

L a Perdrix fe ttanche & fe prefente 
cntiere comme le Pigeon, quoy qu elle fe 
puilTe auíl ifervirpar pieces: Mais quand 
vous la trancherez entiere, i l ne faut que 
trancher les jointures, fans les mettrebas. 
Que íi vous la fervez par pieces, prefentez 
les aiíles les premieres. 
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DiíTcdion de ia perdrix. 

I 
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DiJfeSíion du Faijan. 

La diíTeíStion de cet Oyfeau eft aflez 
indiferente: car les uns tiennent que le 
blanc, particulierement au bout de Tefto-
raach, en eft le morceau le plus dél^cat: 
d'autres tiennent que ce font Ies cuifles: 
ce qui fait que je laiíTe cela á la difcretion 
de celuy qui en fera roífice. 



Le Grand Ecuyer-Tranchant, f ¡ 

DiíTedion duFaifair. 

í 

E i i j 
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DiJfeElion de la Longe de Vem, 

La Longe de Vean eftant une piece 
aíTez groíTe & aíTez maíEve, elle fe tran-
ehe en beaucoup de roorceaux, que vous 

Í>ouvcz connoi í l re par les nombres qui 
bnt en la figure: c'eft pourquoy je ne 

vous donne point davis fur cette diíTe-
€t ion, finon q u ' á chaqué morceau que 
vous preíencerez aux principaux de ceux 
qui font á latable, vous adjoútiez un peu 
du Rognon avec fon gras, que vous 
Tembrochicz avec la fourcheue da Lie-
vrc* 



ZeGrandEcuyer-Tranchant* / / 

DiíTeaioivde la LongedeVeau. 

E ííí; 



Le GrandEcüyer-Tranchant. 

DiJfeSiion du Gigot de Mouton5 
de Fem, &c. 

Le Gigot de Mon tón , celuy de Veau, 
de D a i n , de Gerf , & d'autre Befte de 
telle natnre, fe cranchent de mefme fa^on. 
Se i 'on en fait tant de morceaux que Ton 
vent. I I eft feulement á remarquer qu' i l 
faut prefenter avec la grande fourchette 
les premiers moLxeaux que vous aurei 
tranchez. 



LeGrancí Ecuycr-Tranchant. / / 

DilTedion du Gigot deMouton, 
de VeaUj &:c. 
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DiJJeítion de VEpdule de 
Mouton. 

Gette diííeífcion eft íl facMe , íi ordi-
naire, &: íi bien exprimée dans la Figure, 
que j 'ay c t á eft re inutile d'en faire ui* 
long difcours. 
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DilFecbion deTEpaule deMouton. 
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Dijfecíion de la Poitrine de 
¿Montón, &c. 

La Poitrine de M o u t o n , celle de 
Vean, & c . fe tranchent & fe fervenc de 
mefme f a c ó n , fcavoir coíle par eoí le , 
avec U grande fouichette. 



ZeGrand Ecuyer-Tranchant. 6z 

DiíTeíbion de la Poitrine 
de Mouton, fice. 
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Dijfeñion de UHure deSanglier* 

La Hure deSanglier eíl ordinairemenc 
fervie froide. Pour la tranchet avec or-
dre, vous commencerez par les oreiiles, 
& vous continuercz par íes machoires, 
que vous couperez par tranches le plus 
pres des deux coftez du col que vous pour-
rez : mais remarquez qu ' i l faut fervir ees 
tranches devant les oreiiles. 



ZeCrandEcuyer-Tranchant. 6f 

DiiTedionde h H u r e d c Sanglier. 
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DiJfeBion de la, Te fie de Veau. 

En Allemagne, & en d'autres País, 
Ton fert la Tefte de Veau toute ouvcrce: 
ce qui fait qu ' i l cíl á propos d'en com-
mencer la diffedion par les oreilles, & 
continuer comme vous voyez en la Fi­
gure. A l 'égard de l'ordre de la fervir, i l 
faut pretnieremem prefenter Tune & l'au* 
tre temple, j'eniens á deux perfonnesj 
en fuite un \ x i l avec r u ñ e des dents qui 
font aupres de la machoire; I'autre osil 
apres, avec I'autre femblable dent: Con-
tinuez par les deux oreilles, par les coílez 
des machoires , & par la langue que vous 
trancherez en pluííeurs parties: mais re-
marquez que le tout fe tranche avec la 
grande fourchette, & qu ' i l faut laiíTer la 
cervelle au devant du premier de la com-
pagnie^ 

DiíTeéUofí 



• 
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DiíTeaion de k Te í l é de Veau. 
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Dijpfáton dti Lievre. 

AuíTi-toft que vous en aurez tranché 
les deux pieds, vous les metcrez fur une 
íiíííette, & les donnerez á un Valet. A l'é-
gard du reftedc cette diffedion, fuivez les 
nombres marquez en la Figure. I I y en a 
qui tiennent que la petite jambe de der-
liere en eft k meilleur morceau : d'autres 
difent que c eft le deíTus des reins. Orle 
Lievre a fa fourchette expreíTe 8c parti-
culiere3parce que le trou des reins eft fort 
peti t : toutefois íi vous n'en avez point, 
vous vous fervirez de la grande, l'enfflan^ 
fur Téchine des reins, 6c rembrochant aui 

\ 
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DiíTcction du Liévre. 
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DiJfeSiion da Cochon de Lctit, 
Cet Animal eftant l'un des plus grands qui fe 

fervent entiers ordinairemcnt fur taWe, la diíTc^ 
fidon en eíl aííez particulicre & aflfez longue: 
ear premierement on Tembroche deux fois a vec 
lafourchette - lapremiere, par le groiiin, & du; 
premier coup on coupe la te í le , c'eftádire on 
la fepare du refte du corps: en fuite aux deux 
& troiíiéms coups Ton coupe les deux oreilles: 
auquatriéme Ton diviíe la tcíle en deux parties; 
Cela fait, on le rembroche de nouveau avec las 
mefme fourchettc devers les reins, & Ton com-
mence ¿ couper cetre partie par la cuiíTe gauche, 
ce qui fera le cinquiéme coup Ton continué 
par Tépaule gauche, & ce fera le íixicme 3 pour 
le fepriétne, í'on coupera Tcpaulc droite^ & la 
cuiíFe droicepour lehuitiétne : le long del epine 
du dos á gauche, & l'autre partie de lamefin^ 
épine, qui eft la droite, feront les neufiéaie& 
dixiéme coups; Gctte épine du dos vous de-
meure alors <ians la fourchette, & vous luy don-
nezdeut coups, qui ne feront que le onziéme du 
tout: reprenant alors voftre fourchette , & la 
Jjiettant fur le ventre, vous le coaperez á droite 

á gauche , & ferez le douziéms : Eníin luy 
<lo'vnanc-deux coups de travers, vous en ferez le 
ireiziéme & le quatorziéme j le tout conformé-
ment á la Figure qui fui;. 

Gt á l'égard de l'ordre daas lequel il le faut 
fervir, il y en a qui tiénnent que le tnorceau pres 
du co^ -princiralemení quandileít bien cuit, eft-
ie meilleur; d'autres croycnt que ce font les-
jambes, dont je demsare dlacctwfi , auJü-biea 
c ^ p a u r leí cqiiley,,. 



Z e Grand Ecuyer^ Trancbmt. 

Dif ledion da Cochon de Lair,. 
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Dijjeciion de Poijfon. 
Tout PoiíTon fe tranche de mefme 

forte ; & ce qu ' i l y faut obferver eft, que 
s'il eft grand;, i l fe tranche de travers, & 
Ton en fait plus de morceaux: mais avant 
que de le trancher a in í i , i l en faut ofter 
Tarraifte, & ne pas oublier de laiíTer ana­
d i é á la tefte un bon doigt de la poultej. 
ce qui fera le premier morceau á prefenfer,. 
Que s'il eft mediocre, i l fe ferc entier, & 
fe tranche comme vous voyez en la Figure, 
mais i l faut toújours lever l'arraifte avant 
que de le prefenter. S'il y a de la faufle, 
vous en mettrez furfa í l ie t te . G r je vous 
donne encor avis de lever les arraiftes qui 
font fur le dos &: fous le ventre , avant 
que de trancher j ce que vous ferez cou-
pant le deíTus du PoiíTon en forme de 
croix , & apres les avoic l e v é e s , vous le 
lecouvrirez. 



ZeGrandEcuyer-Tranchant. / i 

DííTecbion du Poiflbn. 
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Autre Dijfecíion de Foijfon. 

Quoy que, comme j ' ay dit fur la Figure 
precedence, touce forte de PoiíTon fe tran-
che de mefme forte, i l y en a pourtant qui 
ticnnent qu i l faut premicrcrncnt en cou-
per la teíle & la queue, puis Touvrir pac 
deíftis ledos, & apres en avo i r l evé l'c^ 
pine ou l'arraífte, le recouvrir & le t ran-
cher de travers3 comme montrela Figure,. 



ZeGrandEcuyer-Traruhant. 7$ 

AutreBi íTcaion de PoiíTont 
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DiJfeSíion de VEcrevijfe, 

Ce PoilTon, comme i l fe voic en figure, 
n a que quatte coups, que Ton peut faci, 
lement di ícerner: c'eft pourquoyil ieroit 
íóperflu d'en faire un longdifcours. 
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DiíTcclion de rEcreviiTe. 

• 

• 

Gij 



6 Methodepourfirvirles Fruits. 

mm % 
Methodepour fervir les Fmits 

pa,r l ' E cuyer- Tranchant. 

LE fervice des Fruks regarde deux fortes 
d'Officieis, fíjavoir, l 'Ecuycr-Tran-

chant, & le Sommelier j celay-cy pour les 
ajufter, les enjoliver, & les dreíTet dansles 
plats cekfy-lá pour les prefenter aux 
Conviez : mais le Sommelier a beaucoup 
plus áq chofes á y obfervcr que le X i a t i -
chant, c e í l pourquoy je ne fais pas un 
long difcours pour inftruire ce dernier a, 
leur égardj ¿c feulement je luy donne 
avis de Ies trancher le plus viftc qu' i l 
pourra, & pas davantage par exemple que 
les quatre premieres Pommes, les quatrc 
premieres Poires, & les quatre premieres 
Pefches ou Pavis, quandil en eft la Hiifon; 
comme auíli de les prendre avec la four-
chetce á trois pointes, laquelle s'il n'a 
poin t , i l les piquera de travers avec une 
autre. A l'égard des Figues, clles ne fe 
tranchent point hors de Títalie j &: pour 
le Melon? aprcs que Ton en a t ranché les 
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dcnx premieres coíles, la Nature aprend 
le refte. Je ne parle point auíTi des Fi ­
gures que Ton peut donner á tomes forres 
de Fruits qui peuvent recevoir de l 'enjol i -
vemcrit,comme cí lantchofe qui concerne 
le Sommelier,qui fuit imniédiatement , & 
«hns IeTra i t t éduque l Ton peut voir granci 
nombre d'ornemens & de reprefentations 
que l'on leur peut donner, & lefquelles 
íi elles n'inftruirenc pas entierement, r é -
créent la veuc, & fontcoftíidcrer r ad re í í é 
de ecux qui les déguifent avec tant de gen-
tille fie. 

V 

€ iij 
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L E S O M M E L I E R 
R O Y A L , 

E N S E I G N E C E Q V I 
efi de fa Charle, ^ maniere de 
bien plier le Linge de Table^ en 
fluficurs & diverfes fortes de fí-
yires, avec d'autres q̂ ntillejfes. 

P R E S avoir fait voir ce qui 
concerne l'Office du Maiftre-
J ' H o í l e l , 5¿:celuy de rEcuver-
Tranchant, j 'ay jugé á propos 

d'y joindre immédiatement le Sommelieí j 
je l'ay n o m m é Soíiamelier Frangois, 

parce que ce titee emporre je ne f^ay quoy 
de recommandable, puis qu ' i l n'y a riet* 
en quoy la France n'excelle par deíFus Ies 
autres Nations. O t cette Charge n'eft 
pas de petice coafequence ^ car cutre qu' i l 

m 
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faut que le Sommelier agiííe, i l faut auffi 
cju'il conferve & q u i l difíribue : c eft 
pourquoy je defirerois en luy tcois qua-
litezde coníidcration \ lafidelité, radreíTe 
& ia propreté : Ce que fnpofant eítre en 
tous ceux qui s'en veulent meflcr , je dis 
que le Sommelier entrañe dans fa charge, 
doit d'abord rendre íes devoirs á Mon^ 
íieur le Maiftre, & á tous ceux q i n l ap-
partiendra. 11 doit en fuite fe faire inf-
truire de l'ordre du fervice de la Ta'ble, & 
de la diftiibution des chofes qui feronc 
miles en fa cbarge. S'eftanr enfin charge 
par compre de la vaiffelle d'argent &: da 
linge concernant fon office \ l i ieure venue 
qu' i l fera obligé de fe mettre en étar de 
fervir, i l difpofera fon couvert dans une 
Corbeille garnic autour du dedans d'une 
nappe, dans laquelle i l mettra les baffins, 
l 'éguiere, la fous- coupe, les cadenas, les 
fiacons, la falliere, les aílíettes. Ies cou-
teaux , íes cuillieres , les fourchettes , les 
porte-aíTiertes, deux nappes, les íerviet tes, 
dont au moins i l y en aura deux pliées en 
bafton rompu, le pain, & autres chofes 
neceílaires pour couvrir la Table & le 
Buffet. 

L'hcure du Rcpas approchant, luy & 
G i i i j 
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fon Ayde, ou Valet, prendront h Cor-
bcille ainíj garnie, & U porteront dans la 
Salle ou dans la Chambre oú fedoit faiie 
le Repas, fans oublier le fucrier & le v i -
naigrier garnis, done Ttm portera Tun^ & 
i 'auíre portera Tautre. 

D'abord eí lant encrez , & ayant pofé 
leur Corbeil ie , ils garnironc la Tablc da 
Buffet d'une nappe ^ ils mettront les baf-
fius fur cectc nappe au long de la tapif-
íeric , puis üs difpoferont les flacons & 
Técniiere, en faiíant une rans[ée entre-
meñée i au deíTous de laquelle ils en ferone 
une autre, qui fera compofé des fous-
coupes5 du fucrier, des verres qu'ils place-
ront les pattes de i íbus , &: íbus chacune 
defquels i l mettraune fous-coupe. 

En fuite le Sommelier mettra la nappe 
du couvert, & fur la nappe la falliere ÍC 
les porte-aí l iet tes, puis les affiettes en tel 
nombre qu i l fera neceffaire j mais il les 
placera en telle forte, que Ies armes qui y 
font gravées foient toucnées vers l e m i -
lieu de la Table, &: qu'elles débordent en 
dehors environ de quatre doigts. 

A la main droite de chaqué aí l íetce, il 
mettra Ies couteaux, & toújours le tran-
ehant vers raffiette, puis les cuilleres le 
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creux enbas, fans aucunement les crpifer» 
en faite le pain fiir les mefmes aííiettes, 
lafervietcepar dcíRislepíiin. 

l l eíl á remarquer, que le haut boucde 
la Table fe prend ordinairement du cofté 
des fencftres les plus cloignées de la porte, 
du cofté de la cheminée. 

Que s'il y a un cadenas , lequcl ne fe 
met ordinairement que devant les Princes 
& devant les Ducs & Pairs , i l le faut 
mettre á la main droire de raíliecte,. 
garnir la falliere de fel, &: meteré fur ce 
cadenas une ferviette, fur laquelle feronr 
mis le couteau, la cuilliere , 52 la four-
chette, & en fuite étendre encor une 
ferviette qui couvrira le couvert 6c le 
cadenas o-

í l eft auííi á remarquer , qu ' i l ne faut 
mettre aucun couvert au bout déla Table, 
ny au droit du cadenas. 

Comme le nombre des aííiettes excede 
ordinairement celuy de ceux qui doivent 
feoir á la Table, i l en faut faii e plafieurs 
piles, que Ton mettra fur la Table du 
Buffet de la longueur de la mefme Table, 
& fur chaqué pile une ferviette pHée en 
baftou r o m p u , par deífus laquelle i l en 
faut encoré renverfer une-ature cu p!u-
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í i eu r s , qui ferviront a eífuyer les mains 
quand elles auront efte lavées. 

Aa bout de la Table du BufFet, i l 
faut placer la Cuvetce Se la Buye pleine 
d'ean. 

Enfin apres que íe Sommelier aura ainíí 
dreíTé fon couvert, i l difpofera fon Fruir, 
& le dreííera fur des Pourcelines , on 
fur des Plats, de quelque matiere que 
ce foic, tels qu'iis fe trouveront en la 
Maifon, 

Or parce que je ne parle icy que d'im 
Sommelier de confequence, &: que je 
fupofe q u i l foit au fervice des Teftes 
Souveraines ou Couronnées , i l doit f^a-
voir ajufter fon Fruir, 6c le déguifer QVS, 
toares fortes de Figures, comme auíli le 
découper ou peler en plufieurs & diver-
fes facons : Mais parce que cela ne 
s'apprend ordinairement que par voir 
faire & par le genie que Ton y peut avoir, 
je n'enmecs point icy d'inftru£Hon, mais 
feulement quelques certaines reprefen-
tarions, qui pourroient n 'eí lre pas ins­
tiles. 

I I garnira en fuite fes affiettes volantes 
& fes falla des le plus proprement q u ü 
luy fera poííible. 
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L'heure da Repas eílant venucf, i l por­

tera le v i n , i l prefcntera á laver , i l fera 
TeíVay du vin & de l'eau , &: demeurera 
debouc proche da Buffet, oú i l actendia 
les ordrcs qai luy feront donnez. 
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Raíjin en ¿ranche. $f 

I I eft aremarquer, que l eRa i í in Jont 
vous voyez la figure, n'eft pas fervy com-
me aTordinaire dans un Piar, enpluíieurs-
grapes; mais bien comme elevé en haut £fc 
d ro i t , avec quelque artífice qui le falF& 
voir comme planté danda t e r r e ^ at t í idié 
aXoa íega. 



0 InfiruBions familiem 

ínflru&iofts f&mílieres pour bien 
apprendre a plier toutes for­
tes de Linges de Table > en 
toutes fortes de Figures. 

' A B O K D i l eft neceflaire de 
fijavoir bien baílonner & f r i -
fer, parce que ce íbnt Jes deux 
connoiííances piincipales que 

doic avoic ceiuy qui veut s'employer á la 
gentille euriofité qui cft icy enfeignéej. 
Maís comme je ílipofe que quiconque 
rcutreprend en a oüy parler, je dis íeule-
ment que pour baftonner, i l fauc prendre 
une ferviecte, la plier de travers , & fe 
pliíTer par perits plis avec les doigts» le 
plus bas & le plus delié qu il fe peut. 
Cette facón peut fervir á faire grand 
nombre de couvercs, & fert raefme ordi-
nairement á prefenter apres que Ton a 
lavé les mains, &: á niectre moüil ler entre 
deux aíTietces, comme il a eftc dit au 
Jmnk du Service de Table^ 

Vous 



four bien plier lc L inge. 
Vous la pouvez mettre touc de fon 

long, ou la plier en deux» en trois, ou en 
ecEur & povir cette derniere facón, i . U 
fauc plier pac le miüeu > & joindre les 
deux bouts enfemble, les renverfant en^ 
vironquatrcdoigcs delong» lier lc milieu, 
& roulant ees deux bouts en dedans » en 
forte que ce milieu faífe une pointc lon -
gue, ce qui fera que Ies deux coflez for-
meront merveilleufementbien un cocur. 

Seryiette frife'e, 

Lors que la Serviettc eíl ba f tonnée , i l 
la fauc frifer par le milieUj ou par un deá 
bouts en petics carreaux bien deliez maíá 
ayez foin de bien preíler Ies plis les UIÍS 
pres des autres avec les doiges^ & le plus 
que vous pourcez. 

Une Serviecte baftoonée & friféc, peuC 
fervir á grand nombre de couveu$ difó* 
rens. 

Servietteplie'e par handes. 

Preñez une Serviettc de travers, & en 
pliez une bande de la largeur d'un poulce 
proche de rourlet . Faites encere une au-
tre bande touc prpehe, & de la mcímf! 

I 
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brgeur. Continuez á faire de mefme des 
deux coftez jufqu'au bout \ renverfez en-
l ime voftre Servietce de l'autre cofté, & 
lapliez en trois. Gét te fa^on peut, de 
mefme que la precedente, íervir á faire 
quanti té de couvens diférens. 

Seryiette pliée en forme de CoquiUe douhU^ 
frife'e. 

• 

Preñez une Serviette de travers, & la 
pliez par le mil ieu: faites une bande large 
d'un poulce proche de ce milieu , & con­
tinuez á faire de mefme jufques á detóy-
pied pres de Tourlet. Retournez la Ser­
viette de l'autre cofté, & y faites encordes 
bandes de mefme facón que Ies premieres. 
Prenez-lade fa longueur, & la baftonnez 
le plus que vous pourrez: relevez en en-
haut lesplis de touteslcs bandesl'unapres 
Tautre avec la pointe d'une lardoire, ou 
d'nne épingle, & faites le mefme des deux 
coftez: ouvrezle bas de laServiettequine 
ferapoint pliíle, enfermez un pain dedans, 
raffemblez bien tous les plis, & les pliez 
fous le pain: drelíez voftre ferviette de 
fa hauteur, & la couchez en fa^on d'un 
éventail ouvert. 



four hien plier le L inge. y f 

¿erviette fliee en forme de CoquiUeJímpl^ 

Pliezvoftre Serviecte de travers á un 
pied pres de l 'un des ourlets, en forte que 
les plis foient deflbus. Faites des bandes 
d'un poulce de large, depuis le ply que 
vous aurez fait, jufques á demy-pied pres 
de l 'ourlet. Preñez voftre Serviette de fa 
longueur, & la baftonnez bien raenu. 

Vous pouvez relever Ies plis, & la dref-
fer de mefme fa^on que celle qui eft pliée 
£n forme de Coquille frifée, 

Serviettepliée en forme de Melón douhle. 

Preñez voftre Serviette de travers: fai­
tes une bande dans le milieu qui foit large 
d'un poulce, & continuez jufques á fix ou 
huit doigts pres de romie t : Prenez-la de 
l'autre bout, & en faites de mefme. Re-
tournez-la, & labaftonnez de fa longueur» 
Frifez-la fi vous voulez de mefme fa^on 
que celle qui eft pliée en forme de C o ­
quille double. Mettez un pain long def-
íous} &pl iez les dcuxboutsde voílre Ser­
viette fous le pain. 
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Se^fietteplk'e en forme de Melón ¡imple. 

Pmiez une Serviette de travers par 
bandes, baftonnez-la bien menú de fa 
longueur, mettez un pain rond deííbus, & 
la faites bien teñir auffi en rond. Yous la 
pouvez frifer de mefme que celle qui eft 
pliée en forme de Coquille double. 

Serviette pitee en forme de Coy. 

Pliez une Serviette par le mi l i eu , & 
faites en forte que les deuxourlets fe joi-* 
gncnt enfemble : Baftonnez-la de fa lon­
gueur le plus m e n ú , le plus fe r ré , & le 
plus bas que vous pourrez: frifez4a auffi 
bien menú, & la ferrez en la frifant: O u -
vrez.la jufques á undoigt prcs du milieu: 
Rejoignez bien les plis enfemble : Met­
tez un gros pain rond fur le milieu de la 
raye ; mettezles bords déla Serviette fur 
ce pain: Tirez la tefte U le bec du Coq du 
milieu auffi de la Serviette que vous éle-
verez en hauc ^ faites-luy une creíle, des 
barbes, des o ü y e s , de quelquc itofTe 
rouge j & pour le bout du bec, vous le for-
merez avec ui^e plumc tóillce que y o j f 

J 
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ferez teñir avec de la gomme d'Adraga^ 
détcempée dans de l'eau d ^ r a n g e , ou 
d'autre fentenr: Tirez-cn laqueac a Tau-
tre bout de la raye, & élevez-U l f plus 
haut que vous pourrez. 

Ser^tiette pitee en firme de Toule. 

Pliez voftre Serviette de mefme fa^oti 
que la precedente, mais ne luy faites- pas 
laqueuc fi grande, ny ü é leyée, 

Scryiette plie'e en forme de 'pQuUy a^ee 
fes Touffms, 

Pliez voftre Serviette de meíme que Tes 
deux dernieres precedentes; mais au lieu 
deplier les bords lous le pain, formez en 
Ies teftes de plufieurs petits Poulets que 
TOUS ferez fortjr de deííbus fes aiíles. 

Serviette pÜ/e en firme de deux IPoteíets. 

Pliez voftre Serviette en troisdefa lar-
geur: baftonncz-la de fa longueuc, &r la 
frifez: ouvrez k des deux coftez pres des 
deux rayes: mettez un pain fous chaqvie 
raye, & tirez ks tóíles & les queucs de 

} "3 
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vos Poulets, de meftne £39011 qu'en celle 
en forme de Coq , Tune d'nn cofté i & 
l'aucre de raiurc. 

Scr^htte pliée en firme de Tigeon qtti 
couye dam un Tannier. 

• 

Pliez voftre Servietce de mefme fa^oni 
^ue celle en forme de C o q : Mettez un 
pain fons le milieude la raye, & formezla 
tefte & la queue de voftre Pigeon: Faites 
un gros bord rond du tour de la Serviette, 
de laquelle vous tirerez quelques plis en 
forme de Pannier, & faites paíTer la te.ftc 
& la queue par deíTus Ies bords^ 

Ser^iettepitee en firme de Terdrix. 

Pliez voílre Serviette de mefme fa^oa 
que celle en forme de P o u l e t s & lors 
qu'elle fera dreílée, parfemez-la de fteurs 
de couleur de Perdrix. 

Vous pouvez former une 011 plufíeurs 
Perdrix d'une íeule Serviette, en luy 
donnant autant de plis pour former les 
rayes, que vous voudrez former de Per-
drix» 
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Ssr^iettepitee en forme de gdifak* 

Bdftonnez une Serviette de fa longueur^ 
& la frifcz jafqu á deiny-pied pres d'uti 
des bouts : metiez un pain rond deiroits: 
tirez la tffte da milieu de l'ourlet, & ele-
vez voftre Serviette le plus haut que voas 
pourrez: faites-en la queue en forme d'un 
éven ta i l j da bout qui ne fera point frifé: 
Ayez fcun de bien former les yeux & ie 
bec, & mettez par tout des fleurs de cou-
ieurs diférentes, 

Seryietteplie'e enform? de deu* Chttpons 
dam un Tafté. 

Pliez voftre Serviette de me íme facón 
que celle en forme de deux Poulets: race-
tez un pain longfous chaqué raye, & for-
mez des bords de la Serviette comme un 
gros bord de Pafté, par deflus lequel vou» 
ferez patTer les teíles &les queues de vos 
Chapons. 

Vous pouvez pratiquer la'mcfme diofe 
9 l 'égard de toutes fortes d'Oyfeaux , & 
en telle quanticé que vous voudrez, en 
pliant la Serviette autant de fois que vous 
voudrez faire de figures. 

I ini 
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Serviettepliée tn forme de Liebre. 

Pliez voftre Serviette de mefme fa^on 
^uecelle en forme de C o q : ouvrez-la, & 
mectez unpain long fous leplis du milieur 
tiiez la queue de la raye, & les quatre 
pieds des quatre coins de voí l rc Servietceí 
metiez auííi un petit pain á la Reyne a 
jnn des bouts fous la raye, & en formen la 
teftej les oieilles & le-col» 

Seryiettepliée en forme dedeu» Laj>tns, 

Pliez une Serviette en trois de travers? 
baftonnez-la de fa longueur, & la fnfez: 
«uvrez-la des deux coftez á demy-doigt 
pres des rayes: mectez un pain long fous 
chaqué raye, 8¿ un petit pain á un des 
bouts pour former la lefte: tirez les piedf 
des colas de voftre SemeuejSc lesqaeucs 
des rayes. 

Servhtte f ü é e en forme de Cochou de Uí t . 

Baftonnez une Sírvic t te de travers, 62 
la fnfez: mettez un gros pain fous le m i -
lica prochc un des bouts, & á Tautrebout 
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mettez auíTi un gros pain, dont vous For-
mcrezlatefte, la queuc, &les oreilles da 
Cochon : pour les pieds,vouslesformerez 
des quatre coins, & la queue du milieu. 

Seryiette pliee en firme de Chieity 
ayec un collier. 

Faites une bande large d'un poulce, á 
un picd pres d'un des bouts de la Serviecce: 
baftonnez-Ia en long , & la frifez enricre 
hormis la b a n d é , d« laquelle vous rele-
verez lesplis aveclapointe d'unelardoire, 
comme la coquillefnfce: mcttez unpain 
á la Reyne fous le bouc, & en formez la 
tefte, Ies oreilles &: la gueulle, dans la ­
quelle vons pouvez mectre un petit pain; 
mais i l en fauc un gros long pour for-
mer le corps de voílre Cochon^ duquel 
vous retircz la queue du mil ieu de voftre 
ServieEce, & lespieds des quatre coins. 

Seryíetfe j>liée eu firme de Urochet. 

Faites une bande á un des bouts de la 
Servicttc , qui ait demy-pied de large1: 
fiiites que Tourlet vienne joindre le bout 
de la bande: pliez les qnatrc coins de 
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cette bande en dedans, de forte qu'its faf-
fent une pointe au milieu un peu large* 
baílonnez-la de fa longasur, fans frifer la 
bande, de laquelle vous formerealaiefte 
de voftfc Brochec: ouvrez la pointe de 
la bande, & metcez un pain long dedansj 
frifez la Sei-viette proche le defaut de la 
bande, environ quatre doigts; laiffez qua-
tire autrcs doigts fans frifer, & frif^z-eu 
quatre autres akernativement, ^ufquesa 
ce que vous eu laiffiez quatre ou fix au 
bout de la Serviette, qui ne ioient point 
frirez,5c qui ferviront pour faire ia queue; 
mettex un pain long fous la ServietEepou? 
fermer le corps. 

Seryiette pitee en forme de Cdrj¡>e„ 

Faites une bande de demy-pied de large 
á un bout de la Serviette, de mefuie fa^on 
qu 'á celle en forme de Brochet, mais ne 
repliez point les bouts : pliíTez-la de fa 
longueur 5 fcifez toute la bande : au defaut 
de la bandelaiííez quatre doigts fans frifer, 
& frifez le refte jufques á quatre ou íix 
doigts pres du bon t , que v©us laiíTeres? 
auífi fans frifer pour faire la queue : ouvrez 
l a bande, mettez un pain rond dedan» 
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pour former la tefte , &: un long fous la 
Serviette pour former le corps. 

SerViette pitee en forme de Turhot, 

Pliez une Serviectede mefmefaqonqiie 
cclle en forme de Coq s mais ne fdfez 
point les bords de fa longueur á deux o i i 
trois doigts pres: Laiffez auili * un des 
bouts trois 011 quatre doigts fans fnfer;, 
donc vous formerezla queue : Ouvrez la 
Serviette, & mettez deflbus un pain piar 
& fort large j formez la tefte du Turbot 
au droit de la raye, clargiíTez autour du 
pain les bords qui ne fcront point frifez;, 
& faites une petite queue. Cette fa^on 
peut auíH fervir á former une Barbue. 

Sefviette pliee en forme de JMitre* 

Pliez une Serviette de travers par le 
fnibeu, en forte que les deux oudets foienc 
enfemble : pliez-en auífi les quatre coilis 
en dedans, de fa9on qu ' i l fe faííe une 

^pointequi ait unpoulcede large: b a í l e n -
*iez la Serviette de fa longueur, frifez k 
juíques á la pointe , U mettez un pain 
rond dans l'endroit qui eft frifé : drcífez-la 
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de fd hameur, & fi vous voulez, mettcz 
un pain long fur le rond pour la teñir en 
écat. 

Ser^iette jyliee en firme de Totdet-d* Inde* 

Pliez une Serviette de mefme fagon qrre 
celíe en forme de C o q , mettez un gros 
paindeíTous, faites la crefte d'un morceaa 
de taf íhas rouge qui pende fur le becj 
marquez la tefte & la gorge de petitcs 
fleuts diíécentcs: tircz la queue á l'autre 
bout de la raye, de les aiíles aux deuv 
coftez. 

Seryiette plie'e en firme de Tortue. 

Baftonnez une Serviette tmit de fofii 
íong, & U friíez bien menú : mettez uia 
gros pain rond fous le milieu: tircz.lá teftt 
du milieu derourlet>(5< i 'é levezan peu ea 
haut: tirez la qucué de Tautre cofté, 5c la 
oouchez un peu en bas: enfin tirez le« 
pieds des quatre coftez de voftre Servictiew 

Serfiette plie'e en firme de Cróíje 
dk S, efprk. 

Preñez une Serviette quarrée , joignezí-
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en Ies quacre bouts enfemblc dans le mi -
lieu , renverfez-la de l'autre c o í l é , & re-
joignez-eu Ies quatrepointes auffi enfera-
ble: rctournez- la dercchef He l'autre part, 
& rejoignez encorles quatre pointes en-
fcmble: mcttez un pain dclíbus, & la 
Cro ixdu S. Eípncfe trouvera formce, 

Sef^iette plie'e en forme de Croix 
de Lorraine, 

Formez une Croix du S.Efpric. Eftant 
f o r m é e , tournez la Serviette de Tautre 
cofté; tirez les quatre poiiues dumil ieu 
vers Ies pointes d'enhaut, & vous t rou-
verez la Croix de Lotraine fort bien faite. 
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C O N F I T V R I E R 
R O Y A L , 

ftif/ E N S E I G N E A B I E N 
faire toutes fortes de Confitures tant 
feches que liquides> de Comf ojies de 
ftUítS) de SafladeStde DragéeSy&c* 

A V I S. 

PRF.S le Sommelicr, je fais fui-
vre le Confiturier, parce qu'il 
cft de la charge de celuy.lá de 
faire les Confitures de autres 

chofes femblables qui fe fervent ordinai-
nairement au DeíTert: J'y ay entremeílé 
fceaucoup de chofes, que pluíieurs Per-
fonnes fe perfuaderont nc pas dépendre 
précifement du fait du Confiturier, con. 
me les Cotnpoftes, les Sallades, &c. mais 
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je l'ay fait parce que quoy que ce foient 
chofes aíTez ordinaires dans Ies Maifons 
des Paiticulieis, & que les Confituriers 
ne les debitent pas dans leurs Bouciques, 
ueancmoins elles fe doivenc preparer par 
le Sommelier de mcfme que toutes fottes 
deConfitures : Outre qu'ayant deflein de 
fervir le public, & de luy donner des inf-
trudions qui luydonnenc la facilité de fe 
foumir dans les rencontres & á peu de 
frais, de ce qui couteroit beaucoup davan-
tage, j 'ay crú qu'i l ne feroit pas hors de 
propos d'y inférer toutes ees chofes. Qn? 
íl Ton m'objedeque touty efteonfus, & 
qu' i l y eft traitté taneoíí d'une matiere &C 
tantoftd'vne autrequeTon reprend cncór 
apres; je r épons , que c eft une plainte 
inutí le , puis que nous avons préveu á cet 
inconvenienc par le moyen d'une Table 
alphabetique, qui enfeigne en quclle page 
chaqué matiere fe peut trouver. 

CUriJication du Sucre & ê Cafionnade. 

Preñez centlivres de Caftonnade, & Ies 
mettez dans un grand Baffin avec dix 
pintes d'cau • remuez le tout enfemble, & 
Ic rcraettez fur du feu de charbon j en fuite 
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preñez une douzaine d'ceufs bien frais, 
calTez-les íans en ofter les blancs & les 
c o q u i ü e s , & foüettez^Ies íi longtemps 
avec un brin de bolii l loc, qu'ils viennent 
comme en écume. Lors que vous venea 
boüillii: le Sucre, meflcz-y environ une 
chopine d'eau, & quclquc quanti té de ees 
crurs ainíi foüei tez : LaiíTez le tout boi i i l . 
l i r enfemble queique temps, écnmez-le, 
-& continuez á y remeteré de Teau & des 
ceufs: Enftn apres Tavoir bien ecumé, 
paffez.le dans une chauíTe de drap, ou de 
ferge, ou mefme dans queique linge bien 
blanc & bien net, & vous trouverez que 
voftre fyrop fera cuit á liíTe, qui eíl la 
vraye cuiíTon pour le conferver. 

O n peut elarifier de mefme telfe quan­
tité de Sucre ou de Caftonnade que Ton 
voudra, en y meflant de Teau & des osuís 
á proportion de ladite quant i té . 

Zes diferentes cuijftns de Sucre. 

Comme l'eau eft toújours neceíTaire 
dans les cuiíTons de Sucre, & que lJon pou-
roit s*cnquerir quelle quant i té en feroit 
neceíTaire á telle quant i té de Sucre, j e 
rousdiray quun demy fepticr d'eaufuffit 

pour 
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pour une livre de Sucre. Que s'il y en a 
davantage, i l fautqu'ellc s 'évapore á forcé 
de boüil l i r}afinquele Sucre revienne tpu». 
iours á fes cuiíTons. 
! ^ - - . - J O B 

Cu 'ffin de Sucre a l i j e . 

La premiere cuilton de Sucre s'appellé 
á híTe, & vous pourrez remarquer qu'clle 
eft en cecétat , fi prenanc de voílre cuiíton 
avec le grand doigt de la maín , &c le mec-
tant fur le poulce, i l ne coule point, mais 
y demeure rond comme un petitpois, car 
alors vous pouvez eftre aíTuré que voftre 
Sucre eft cuica liífe, 

CuiJJon de Sucre a Jterle, 

Cette cuiíTon fe reconnoift par faite, Ior¿ 
qu'en prenant avec le doigt & le metcant 
fur lepoulce, puis encr'ouvranc tes autres 
doiges i l s'en forme un pecit fxiec, lequel 
lors qu' i l s'écend tanc que l 'on peuc les 
ouvrir , cette cuiíTon s'appellé á períc 
gros-, & lors qu'elle s 'étend moins, clls 
s'appellé a perle menú . 

% 
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CuiJJon du Sucre a/bufíe, 

Cette cuiííbn que Ton peur auíE ap, 
peller cuiflon á rozar, fe peut reconnoiílre 
achevée, f i r o n trempe une écumoire 
dans leSucré , &. fi fottft&nt aucraversde 
ladite é c u m o i r e , i l s'envole en l'air par 
feuilles feches, car alors i l eft cui t ; niais 
s'il coule encor,il nel'eftpas. 

Vous pouvcz auffi tremper une fpatule 
áans voftre Sucre •, & ít en la fecoliant ií 
s envole en r a i r , i l eft cuit. 

CuiJJon du Sucre a cdjp, 

Trempez voftre doigt dans deTeau fraiC 
che, & le mettez dans le Sucre boüillant-^ 
rctirez-Ie, & le mettez cncor une fois dans 
rcaufraifche: s'il fe calíe alors &devient 
fec dans cette eau, i l eft cuitj mais s'il glae, 
& s'il fe manie, i l nc l'eft pas. 

Que íi vous craignez de vous brulcr It 
doigt, preñez un petitbaftpn bien nec, 3¿ 
faites la mefme experience avec ce bafton 
que vous feriez avec le doigc, & voíUe 
Sacie fcra. cuit acalle. 
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L E S C O M P O S T E S . 

Comjtofts de Tommes de T^eynette. 

PRenez des Pommes áe Reynette? 
pelez les, & les v u ü e z par dectans; 

en fuite coupez-les par quartiers , & les 
mettez dans de Teau fraifche : prenez-en 
les pebres, & celles encoré d'autres Pom­
mes que vous couperez auffi par petits 
quartiers, 6c ferez boii i l l ir jufques á ce 
qu'clles íoient bien cuites : paffcz-les 
fuite dans un linge bien blanc, &: p reñez 
l'eau que vous en aurez t irée, que Pon 
appelle ordinairement d é c o d i o n : mec-
iez-la dans un poiílon de cuívre rouge 
bien net, & y mettez du meiileur Sucre 
que vous pourrez, en telle qnant i té qu ' i l 
vous plaira, mais a proportion de vos 
quartiers de Pommes que vous avez re-
fervez pour faire v o í l r e C o m p o í l e : faites 
le tout boüiliir a gcand feu, jufques á ce 
que vos^ommes foient cuites, les retour-
nant quelquefois avec la cuil l iere: tirez-
les en fuite, & les laiíTez égoucer fur le 
bord d'un plat, ou fur une ferviette Man­
che ¿ aptes quoy yous Ies dreííerez fur une 
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ai l ie t te , vous acheverez de faire cuire 
vaftre Syrop á grand feu, & y mettrez eru 
cor un peu de Sucre & de jus de Gitron; 
laiflez-le bolUllir jufqaes á la caiíTon que 
Ton appelle geléc3 comme i l cfl: dit dans la 
cui í íbnduSucre . Eftant ainíi accommodé 
& unpeurefuoidy,vous le dreíTerez furles. 
Pommes & furlebord de raífíet te. 

Comjtojte de Tommes ds Cahifle. 

Preñez des Poinmes de Calvillescoapez 
íes par moitiez ou par quarticrs, & en 
o í l e / Je s pepins; tailladéz-en lapelure,en 
forte que lá coupurc n'en vienne pas juf-
qu'auxbords delapomme j faices les cuire 

,<}ans de la décoétion dePo nmes de Rey-
«etce, & achevez voftre Compo í l e com­
me la precedente, a la reférve qu ' i i ne faut 
point y meteré au commeneement de jas 
deGicron ; ce que pourtant vous pourrer 
fuplécr par undetny-feptier de v l i i un pe^ 
fouvert, 

Comj>ofte de tmnches de CUron. 

Coupez vos Citrons par tranches juf -
quesan blanc: oftez-cn les pcpins,6¿ faites 
irempa: Y O * canches fcau, ju f^aesá . 
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ce que la chair en devienne un peu m o l -
laíTe: tirez-les, & les remettez dans de 
l'eau fraifche: preñez en fuite un peu de 
decoálion de Pomraes de Reynette, & la 
faites cuire comme en la Compofte de ees 
Pomraes de Reynette r meñez-y un pea 
dejus de C i t r ó n , mais n'y mettez point 
vos tranches que vous nc Ies ayez bien 
fait egouter, & que voftre Syrop ne foit 
bien avancé de cuire, lequel toutefois ne 
doit pas eftre tant cuit que celuy de Pom­
raes. 

Compoft: dh chair de Citrón, 

Faites unegelée de Pomraes, & la faites 
cuite : eftant cuite, ayez un gros Gi t ron , 
pelez le bien épais & ptoche du jas, cou-
pez-le en long par la rooitié. & faitesplu-
íieurs tranches de chaqué moitié; oftez-en, 
les grains, & jetrez ees tranches dans 
voftre gelée j faites boüiilir le tout en-
femble, tant que voí l rc gelée ait encor fa 
premiere cuiífon : tirez-lahors db fen, 5¿ 
la laiíTez froidir á moitié : chargez enfin 
une aíliette de tranches de Ci t rón , & les 
couvrez de voftre g;elée. 

Vous la poavez faire auíJideniefins q « £ 
^-gresedentej. 
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Compofie d'Orange. 

Elle fe fait de mefine forte que celle de 
Cit rón, exceptequ'il n'yfaut point da dé-
codion de Pommes, & que ion fyrop ne 
doit eftre cuit qu'a perle, 

Compofte de Marons, 

Preñez des plus beaux & des plus grog 
Marons que vous pourrez trouver faites 
Ies cuire dans la braife: eftant cuits, pelez 
Ies & les applatiírez: arrangez- les en fuite 
dans un plat bien proprement, & autant 
qu'i l y en ait aíTez pour en couvrir hon-
neftement unea í l ie t te : mettez deílus dii 
fyrop d'Abricots ou de Prunes, ou tel au-
tre qu'U vous plaira: vous pouvez mefme 
prendre de la décod ion de Pommes, la 
faifant un peu boüillir avec du Sucre, en 
forte qu'ellefoit cuite á perle,5c l 'étendre 
fur vos Marons: Cela fait, vous Ies cou-
vr i r ez& ferez boüillii- á petit feu, y met-
tant de fois á autre du fyrop a mefure 
qu ils boüi l len t , en forte qu'tls foient en 
étatd 'eftre fervis chauds: ce que quand i l 
íera temps de faire, vous mettrez une af-
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{íette furle plat oú ils font, & les renver-
ferez proprement deíTus, de meíme facón 
quevous retournen'ez un firomage, & l e & 
arroferezd'un peu de fyrop. 

Compofle d'Bptne-'vinette. 

Preñez de TEpine-vinette, oftez-cn la 
la queuc & les pepins: faites en fuiter 
boüi l l i rda fuere avecdel'eau, écucnez-lc, 
& le feúces cuire prefque á liíTe; jectez de-
dans voíl ie Epine-vinette, mais tenez-Ia 
tpujours couverre, & la faites boii i l l i r juf-. 
ques á ce que le fyrop en fuit cuit á perle, 

Compofle ds T o i res. 

Faites bouillir vos Poires a grande cm 
& á grand feu, jufques á ce qu'elles de-
viennent mollettes r Eftant de la forte, 
tirez les, & lesmettezdans de l'eau fraif-
che pour les peler. Si elles font trop 
grofles, fendez-les par quartiers 5 & en 
oftez le coear : faites Ies cuire avec une 
livre de fuere &c une chopine d'eau, juf­
ques á ce que le fyrop enfoic cuit á perle^ 
^uis les tirez . 
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Autre facón. 

Pelez vos Pokes, & les mettez dans uh 
por de cerré, ou dans un poiílon de cuivre 
rouge : ttietcez-y de Feau, du fuere, & d e 
la canelle : Lors <qu elles feront á moitié 
cuites j verfez-y un verre de gros vin 
rouge, & Ies tenez toújours bien couver-
tesyd'auunc que cela les faic rougir. Bon-
nez leur envicon aucant de cuilfon que 
vous endonneriez au fyrop d'autresCon-
fitures, mais q u i l foic en petice quantité. 

JÍutre fkcon. 

Faites cuire des Poires dans la braifer 
eítanc cuites, pelez-Ies-, & lesfendez par 
moitiez ou par quartiers felón leur grof-
fenr, & en oftez le d e d á n s : mettez-les 
dans un poiflon avec du-Hfucre en un pea 
ci'eau: faites-les boüiliir jufques á cequ' i í 
n'y paroilíe plus de fy rop , & qu'elles 
foieuc devenues roulfelectes: dreflez-les, 
& mettez deíTus 1c jus d'une ou deux 
Oranges ^ mais fouvencz-vous de fouvcot 
remuer laqueucdu poi f lon , de crainte 
Re l i e s ne brulent. 

Autre 
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Autre fa<¡on. 

Vos Poires eftant cuites & difpoféel 
c o m m e e n la d e r u i e r e fa^on > f a i t e s u n 
fyrop avcc d u fuere & u o jus de C i t i o f T , 
o u d e Teau defíeur d 'Orange; verfez vosr 
Poires dans ce fyrop, & leur donnez u t s 
boüillon, puislesmettezfur uneaílictte» 

Tommes a U TtoUillonne. 

Preñez des Pommes de Reynette, %t 
les coupez par quartiers o u par moitiezj 
o f t e z - e n les cosurs, Se les mettez dans u a 
poií lon avec d u fuere Scbeaucoup d'eaur 
rournez. les fur leurs pebres, & les laiifez; 
boüill ir jufques á ce q u * ! ! n*y ait plus de 
fyrop, & q u ^ l l c s ayent pris de la couieut 
un peu rQuíTaflire : tirez-les f u r u ñ é a f -
f i e t t e , en les retournant, comme v o u s f % 
riez u n fromage. 

£úmj;ofte de Qiittk 

Preñez des C o i n s b i c n menu$, íes as-
V c l o p e z dans du papíer ; m o ü i í t ó z - l M ^ a c : 
l e s enterrez fous la cendre chauaé^¿fbi|5' 

L 



j¿2, L e Confitürier'Royal. 
la braife: Lors qu'ils feront cuits,coupez-
les par moiciez par quartiers, oftez-ea 
le C(Eur, & les mettez dans un poiílon: 
íaites-les boüillir & cuite avec de i'eau & 
du fuere, jufques á ce quelefyrop foicfait: 
dreííez-les, & les fervez tout chauds. 

Autref í tpn . 

Faites caire vos Coins dans de la braife, 
comme i l eft dit cy-devant i pelez-Ies, 
& coupez-en le plus cuic par tranches: 
mettez-les dans un platavec du fuere en 
peudrej^c un pea d'éau de fleur d^Orange: 
couvrez-les,& apres les mettez fur unpei^ 
de cendre chande : le fyrop fe fait tout 
feul. 

¿itetre fkcon> 

Preñez des Coins, pekz-les, & Ies coa-
pez par quartiers: oftez en les eceurs, & 
Ies mettez á mefure dans de Teau fraifehe: 
prenez-en Ies peliucs U les pepins, avec 
d'autres Coins coupez auíli par quartiers: 
faites-les bien b o l i l l i r , & en tirez de la 
déco€Hon comme de Pommcs de Rey-
nettc:: mettez^a dans un poiílon avec 
beaueoup de fuere de l'eau: jettez y vo$ 
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C o i n s ^ y mettez unpeu de canelle : cou-
v r e z - l c s / & les faites cuire a petit feu: 
táchez de lenr faiue prendre beaucou-p i e 
couleur, en forte qu'ils deviennent bien 
rouges; & lors que voí l re fyrop Cera cuií 
á gelée, tirez-les3 & IcsdreíTez.. 

jFleurs d^Orange Ufmhiei, 

Aiyez des fleurs (TOrange bien cpa-
noüycs ; épluchez Ies fleurs de leurs bou-
tons , faites-Ies boüillir environ vingt 
boüi l lonsdans del'eau, tirez-les enfuite, 
&Ies mettez dans de Teau fraifche : met­
tez du fuere dans un poi í lon, & le faites 
cuire á lifíc: faites é^outer vos fleurs d ' O -
ranges & les jet tez dans ce fuere, que vous 
ferez boüillir jufques á tant que le fyrop. 
en foit cuit á peile \ apres qooy vous lo t 
tirerez, & les dreíTercz. 

Conferye de fleurs ¿TOrange liquides , 

Marmelade de Jleurs d'Crange. 

Epluchez vos fleurs d'Orange, §c Ie$ 
faites cuire á l'eau comme Ies liquides: 
fakes-les egouter, & en fuite Ies pilesé 
4ans un mortier de marbre: quand elles 
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feront bien pilees, faites cuice da fuere k 
foufle: Tayaní t i ré de deíí'us lefeu, met-
tez-y vos fleurs d'Orange, & ne manquez 
pas de bieh remuer le touc enfemblej 
apres quoy vous les tirerez & ferez re-
íroidir : eftant froides, vous les mettrez 
dans un pot, que vous couvrirez foigneu-
fement. Si vous eftes en peine de la quan-
tité de fuere qu ' i l y fauc mete ré , je vous 
donne avis q u ' á chaqué livre de fleurs 
d'Orange, i l en faut deuxlivres. 

Mdrmelade ds Tommes, 

Preñez dix ou douze Pommes, pelez-
les, & les coupez á mefure jufques au 
trognon, puis les mettez dans de l'eau 
claire: mettez en fuitc vos Pommes & 
j'eau dans laquelle elles trempent dans un 
poiflon avec une demy-livre de fuere, ou 
moins fi vous voulez: faites-Ies cuire, & 
lors qu'elles cuiront, écrafez-les, de peuc 
qu'clles nc brulcnt-, & lors qu ' i l n'y aura 
prefque plus d'eau, paffez le tout par le 
camis: reprenez ce que vous aurez paffé, 
& le remettezdans le mefmepoií lon avee 
Ja rapeure d'un demy Ci t rón ou Orange 
íxempée auparavant pnvirpn 4 ^ y -
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quaut d'heure dans un peu d'eau chande» 
& paíTée dans un linge, afín d'cn oí ler , ou 
du moinsd'encorrigerramertume ; mais 
en cuifant, remuez toújours, depeur que 
voí l re marrnelade n e b m l e , & apprenez 
qu'elle fera cuite, lors que vous la verrcz 
comme en g c l é e , & qu'elle fera moius 
paroiftre d 'humidité . Enfia quand elle 
aura toute fa cuiíTon neceíTaire, lirez-la 
de dcíTus le feu, & Técendez avec un cou-
íeau de répaiíTeur de deux teftpus, 

Sallades pour Us qu^tre Saifitfc 
de ramee% 

SaUade de Qhicoree. 

Cherchez de la plus belle & de la plus 
BlanchcChicoree que vouspourrez trou-
ver 5 épluchez-la íb igneufement , lavez-Ia 
dans de l 'eau, la fecouez fortement: 
dreflez-la en fuitcíur une afliette, en telle 
forme que Ton fe pourra imagincr, haute 
ou píate, desfeüilles cnueres ou coupées; 
mais que ce foit qu ' i l refte beaucoup des 
bords de raffieirc, pour y meme laearni-
ture, qui donae á la SaUade & l'apparence 
&l 'ornemcn5. En H y v e r , par « e m p l c ^ 
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vous lapouvezgarnir deBeuraves cuites, 
decoupées en pluíieurs facons 3 de tran-
ches de Ci t rón fac^nnées ou non fa^on, 
nées , deCapres,deGrenades,cu de feüilles 
de la mefcneChicorée hachees bien memi, 
£¿ mcfinede toütes ees chofes meílees en-
femble. Dans le Printemps, & autres fai-
fons, de fíeurs cntieres ou coupées, bien 
tnélangées de couces forres de couleursj 
vuús pour bien faire, i l faut que chaqué 
Sallade foit gamie de ce qui luy eft le plus 
propre. 

SdUade de Chicore'e ¿rntc*. 

Preñez des plantes de Chicorée ía plu» 
blanchc que voits pourrez trouver : cou-
pez en Ies bouK de devers les racines?,& 
en oftez les feuillcs vertes oa gaftees; 
mettez ees plantes boüillir dans de l'eau 
avee un peu de f e l : lors qu'clles feront 
cuitesj remcucz-lcs dans de l'eau fraifehei 
pour apres Ies en avoir tirces, les faite 
íecher propreiuent íur une ferviette blan-
che, plante á plante: eftant bien feches, 
coupez-les par moiciez ou par quartiers, 
íaque vous étendrez par longueur fuir une 
áffietce, laquelle vous garnirez bien pro-
grement de BettraYes, ou de CicronSj oa 
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<Ie Grenades, ou de fieurs bicn d ive r i i -
fiées , córame i l cft dit en Tartide psec«* 
dcnt. 

SalUde de Chicarlefauyage^tefte* 

Preñez des feüiUes de chicorée Ciuvage 
verte, coup^z-les bien m e n ú e s , & lesmet-
tez tremper environ deux heures dans de 
Teau fraifche, c[ue vous ebangerez crois 
ou quatre fo is : fecoüez-les fortement eu 
f u i t e , & lesdrelíez fur une afíietce gamie 
de quelque chofe de rouge ou de blajic. 

Sallade de Chicoréc fau^dge hlanchc. 

I I faut avoir de belle Cbicorée fauvage 
& bien blanch^, la bien laver & égoucer, 
la <íreírer en luite de fa longueur ou de ía 
hauteur fur une affier.ce garniede quelquc 
chofe de rouge ou de vert. Elle fe pevit 
auíli fervir avecie vinaigre & 1c fuere. 

Salla de courgnnee. 

Preñez un grosballoiin oupoüGrc b a n 
longj coupez-lepar les deux bout5,comme 
pour en fairedes roüe l les ; puis aores Ic-
vez-en l'éeorce bien_ unie, &r juC jues aa 

L üij 
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bianc, avec un grand couteau: levez auíH 
en fuite la chair de voftre ballorin envi-
ron l cpaiffear d'uíi écu blanc, & foave-
jiez-vous de ia tourner juíques au coeur 
coirrme HíTe, en la coupant, ¿ de la jetter 
¿ans de Teau fraifche : ce qu'eftani fait, 
vou5 é tendiez une ferviettc bien blanche 
Tur une Table auíít bien imie-, & fur 1» 
ferviette vous callerez eette chair de bal-
jlodn doucement & adroitcmeot, en forte 
.qae vous la pui íñez couper en toutes for­
tes de figures qui puitícni fervir á en faira 
des Couronnes, parlecnoyen des fiüs d'a^ 
cicr qui la découperont á j o a r : mais re-̂  
tnarquez qu' i l faut commcncer cette dé* 
toupure bien délicatcment par le has do 
la Couronne, pour fuiyre par k milieu, U 
«íhever par le faiftc. 

O r parce qu ' i l y a pluíicurs fortes 
Couronnes, i l faut rctnarqucr que íí 
cftunc Royale, i l faut que tomes Ies cx-
tremitez du haut foient toares dccoupées 
•a jour en forme de ñcursdc Lys . 

Si ^'en eft une de Prince, i l faut que le 
iaifte foit une fleur de Lys & dcusTrefles, 
fnivis d'une autre fleur de Lys & de deut 
aatrcsTrcftcs, continucr ainí i jufquesá 
|a £n . 
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Remarquez auíTi en paflant, que quel-

que Couronneque ce (bit, vous la pouvez 
faire fi grande &c íi petite qu'il vous plaira. 

Si d ailleui-s c'eft une Couronne D u -
cale, i l fauc que le haut en foic tout de 
Trcfles. 

Si c'en eft une de Marquis, i l faut que 
fon faíftefoít d'un Trefle & de trois Petles 
rondes, fuivies d'un autre Trcflc & de 
trois autres Feries rondes, Be continuer 
ainíi jufques á la fin. 

Si c'en eft une de Comte, i l faut que le 
haut ioi t tout de Feries rondes. 

L ' o n peut y ajoútcr quelque piece des 
Armes de la Perionnc pour iaquelle on la 
fair: Comme par exemple, fi c'eft poue 
Monfieur de Guife, Ton peut inferer en­
tre Ies Trcfles 5c parmy la découpure, deŝ  
Groix de Lorraine: Si c'eft pour Mon í i eu r 
le Marefchal delaMeilleraye^ Ton peut 
mettre un CroüTant au fáifte de la Cou­
ronne, 5c ainfi des autres. 

O r lors quevoftre Couronne fera route 
coupée & vuidée, mettez-la dans deTeaii 
f ra i íche; preñez de gros Citrons que vous 
couperez par les deux bouts, & dontvous 
leverez l'ccorce jufques au blanc; coupez-
íes en fuite par ieurrosdeur 3c hauteur^ 
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enviroti de l'épaiíTeur d'un écu bknc y & 
les jcttez demefmedans de l'eau fraifehe-
Ce qu'ayant fait , vous les decouperez de 
telle fa^on que vous poun-ez, mais de 
iongueur, córame ponr faire une demie 
CouronnCj 6c les remectez á mefure dans 
de Teiu j mais- remarquez qu5il en faut 
enviion huii pow faii:c le cour de la granda 
Conronne. 

Preñez áuíTi des Orángés ' , lerqueís en 
levantdélicatement récorcejVous mectres 
á mcíurc dans de l'eau, couperez en 
demy Couronncs de mefrne fa^on que le« 
Ckrons, te faites-en quinze qui fuffiront 
pourfaire le tour des bords de íaí l ietce. 

IIVGUS faut de plus toutes fortes deboa-
jies herbcs;que vous couperez pac le mena, 
& d o n t vous dreíTerez une conche fur une 
aíliette i grands bords environ de quatrtf 
doigts. Vous pouvez vous fervir de Bci> 
través cuites pour faire cette garniture. 

Apres touc cela, faires é^oucer vo í l r í 
grande Couíonne \ dreflez'la deílus ati 
milieu de raffiette, de telle rondeur qu'il 
vouspbira, &lagarni íTéz par dedans de 
toutes fortes d'herbes á fallade : rapez en 
íuice de i'ecorce de Ci t rón bien verte, fai» 
ses-en coaime un rochf r , que vous mee* 



L e Confiturier Royal. y / / 
trez m delíus des herbes,en forte qu' i l fui"-
paiTt tant foit peu fon ÍAiílejfans oubl ie rdé 
Li frarnir de ^rains de Grenade bien roa»©, 

Tirezde dedans de Teau vos pecites Cou-
ronnes ; faites-Ies égouter , & les dreífez 
aatour de ia grande, mais élevcz-Ies un 
peu fur des herbes ou de la Bcttrave j gar-
niífez lesaudedans de borníes herbes, 6¿ 
mettez au deíTus de cíiacune}qui doiteflrre 
encor garnie de grains de Grenade, un 
petit rocherde Ci t rón rapé : enfin arran-
gez les pedtes Couronnes de chair de C i ­
t rón , & les garniíTez dedans & dehors de 
Piftaches, de grains de Grenade, & d ' A -
mandes dou-ces. Cette Sallade couronnée 
fe ferc avec de Teau de Ecur d'Orange & le 
fuere rapé-. 

Sallade de T erftL JMacedoins. 

Preñez da Perfil M cedoinejChoifiíTczi-
en les cotons oü tiennent les feüiües, 4 
cinq doigts ck-fqatl'e'; voas Ies couperer, 
& fenderezen quatie. í ix oohait Tiuartiers 
aun poulce pres dePlites fettiflesí rnenez-
íes dans de l'cau fraií-rhe, hvez-les les 
fecoüíz : drtlfcz-les deíTiis une aíl iette 
que veas garairez JeCin'oti, deGren-ide,. 
oa. de leurs cocíons- 6c fcüiiies hachées 
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bien meíuu Cette Sallade fe fert avec 
rhmle d3Olive, le vinaigre , le fe l , & le 
poivreblanc. 

Sdllade d^Apuy cuít. 

Preñez des cottons d 'Apüybtónblancs : 
fatiílez-les comrne des Raves, 6¿ coupez-
les en longuenr en virón de íix doigts: 
Hez les par petices botteS;, & les faites cuire 
dans de Tcaa avec nn peu^de f c l : Lors 
qu ais ferone cuitSjtirez-leSj&leségoiitez^ 
faitcs-lcs en fuitc recher entre deux fer-
viettes: eftant fecs, drcllez-lcs fur une 
aflicttc que vous garnirez de Citcoiij. dsr 
Grcnade, 5¿dc Bcuravcs cuites. 

Sallade de 7(acmes d'Apuy. 

Preñez les cosurs de ees racines, cmii 
pez.les bien proprement en deux ou en 
quarre, metcez-les dans de i'eau fraifehe, 
tirez-les & les dreffez fur une afíiette 
garnie de Citrón ou de Bettraves cuites, 
Cette Sallade fe fert ordinaueinent avec 
ie Sel & le poivreblanc 

Sallade de Sellery cru* 

i l l e fe fait de mefme que celle d'Apuy» 
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SaUtde de Sellery cuit. 

Elle fe fait & fe fert aufíi de meílne 
que la precedejue d'Apuy cuit. 

Sallade de T^acine de Seüery. 

BUe fe fait & fe ferc pareillement áe 
raeíme q.ue celle de Racine d'Apuy. 

Sallade de Citrón. 

Preñez des plus beaux Citrons, doux, 
ou aigres; pelez-les jufques au blanc; 
eoupez Ies par remelles 3 & en oftez les 
pepins; mettez-les dans de l'eau fraifehe, 

Íjuis les Faites égouter , & en íuite dreflez-
es fur une aíliette que vous gainirez d ' é -

corce de Ci t rón confite, de Grenades, & 
de Piftaches. Cette Sallade fe fert avec 
le fuere. 

Sallade de Grenade. 

U faut avoir des grainsde Grenade bien 
rouge, les bien éplucher, U les dreíTer fue 
une aífiette garnie d'écorcc de Ci t rón , 
d'Amandcs douces3 & de Pi í lachcs, oude 
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tranches de Ci t rón . Cccte Saliade fe fert 
avec le fuere. 

SaJUde d'Olitss. 

Ayez de bonnes Olives, jettez-lcs av-ec 
dcTeau dans une aííiecte creufejgarnie fur 
les bords de Ci t rón & .Grenade5ou de Bet-
traves. 

SaUade de Cafres de Gennes. 

Preñez de bellesCapres vinaigrees, at-
xangez-lcs bien propreraent, &: les gar-
niíTez de JBettravcs & de SeifeüiU -

SaUade de Capm deGenefí. 

Cette Sallade fe prepare de meíme £á-
^on que la precedente, excepté qu ' i l faut 
ofter la queue aux Captes de Geneft, & 
non pas á celles de Gennes. 

SaUade de jBettrayes. 

Preñez des Bettraves, faites-les cuire 
dans labraife, coupez les par tranches, & 
íes drcíTez fur une afliette, que vous gar-
nirez de Serfcüil & de Capres. 
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Sallade d'e'corce de Citrón, 

Ayez debelle écorce de Cirron confite 
& bien verte; rapc^-la dans un plat, & la 
levez en fuite doucement & adrokemenc 
avec des fourchettes faites-en de petits 
rochers,ou quelque autre joliefa^on, que 
vous fervirez fur une aíííette garnie de 
Piftacbes, de grains de Grenade, S á ^ ' A -
mandcs douces, pelees & coupées bien 
rnenu. Cette Sallade fe fertavec Teau de 
ü e u r d'Orange, & un peu de fuere rapé . 

Sallad:- d'' Aman des doucpj. 

I I fautavoir de^belles Amandes douces. 
Ies peler & .les tnettre dans de l'cau fraif-
che, en fuite les faire fecher & les ecupec 
par morceaux: garntíTez cette Sallade de 
grains de Grenade, de Piftaches, de i r án -
ches de Ci t rón , & la fervez avec l'eí^i de 
fleur d'Orange, & le fuere rapé, 

Sallade de Tiftaches. 

Ayez des Piftaches nouvelles, pclez-les 
*vec del cau chaude, & lesmeí tcz enfuite 
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dans de f caü fraifche \ é g o u t e z . les & 
hachez bien m e n ú , puis les drcíTez fur 
une afliette que vous garnirez d'écoice de 
Ci t rón & de grains de Grenade. 

SalUde de £oncomhres yinai^re^. 

Preñez des Concombrcs coníits au v i -
.naigrc, pelez-les, & les coupez par tran-
ches ou par roüclles, que vous arrangerex 
bien proprement fur une aíFiette garnie de 
PalTe-pierre & Pourpier vinaigrez, fans 
oublier des Bettraves. 

SaUade d'Anchoü, 

Preñez de bons A nchois, la vez-Ies dans 
plufieurs eaux, ou dans du v in , jurques á 
ce qu'ils rendent l'eau ou le vin tout clair: 
mettez-les fur une ferviette, & íes faites 
bien fecher • oftez-cn la teftc, la queue, & 
larraif te; fendez-les par l a m o i t i é , & les 
coupez encor en deux •, arrangez-les bien 
proprement fur une aíTictte, & les gar-
niíTez de perfil, de fiboulettes, ou de fivet­
ees , de tranches de C i t r ó n , ou de Bet­
traves : mettez en fuite dans un plat de 
Tiiuile vicrge, un peu de poivrc blanc, 1« 

jÓ8 
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jus d'un 011 de deux Citrons m e í l e z b i e n 
le cout enfemble avec une cuilliere ou UJB 
couteau, & le verfez fui vos Anchois. 

j íutre fk^on. 

Accommodez vos Anchois delamefme 
fncon qu'en la precedente Sallade; & pre­
ñez des r o ñ i e s d e p a i n , longues &: larged 
en virón commeledoigt; arrangez-les fue 
une aíliette, & mettez deífus vos Anchois 
garnis de Capres, & mefme de pareille 
garniture que la Sallade precedente. 

Sallads de jbetites Laittfté's, 

Preñez un maniveau de petites Laic-
tues, conpez-en les pieds, 6c en épluchez 
íbigneufement les ordures; lavez-ícs bien 
proprement, & apres Ies avoir fecoüez, 
drcííez-les fur une affiette en telle facón 
quJil vous plaira, & la garrairez de tr an­
ches de Ci t rón & de Grenade. 

Sallade de Tourfier. 

I I faut avoir du Pourpier dans fa pre-
micrc nwiyeautc v le bien cplucher, laves 

M 
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& fccoüer. I I faut en fuite le dreíTer fur 
unea í í i e t ce , 6c le garnir de tranch.es de 
Ci t rón Sede Grenacle,oa mefene de toutes 
fortes d'herbes. 

SdUads de Laittms- íPoítrjtier, 

Preñez daPsurpier le plus nouveauque 
vous pourrez, & apresl'avoir épluehé^lavc 
& fecoüé, mettez-le fur le rond d'unc af-
í iet te, autour de laquelievous mettrezdes 
J-aitucs accommodécs proprement, 8c gar-
niírcz.le tout de Serfeliil 6c de íleurs ha­
chees menú . 

Sjdlade de Jante', 

Preñez toutes fortes d'herbes propres á 
la Sallade,commepetites JLaitues,Pourpiet 
jendre, Cre í lbn Lanois, Tr ipé-madame, 
PaíTe-picrre, Corne de Cerf, Baume, Si^ 
bouiettes, Sivette, jettons de Roí i e r , jec^ 
tons de FenoüiljScc. épluchez-leSj&lesla-
vez Se fecoüez toutes eníemble^neílez-tes 
& les dreíTez fur une affiette fans aucun* 
jarniture. . 

Sa.tfa.de dé Itrocotk. 

tfcéñffc 4e3 PmQlif jV^ a diré d ^ o i 

http://tranch.es
http://Sa.tfa.de
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jettons de Choux bien tendrcs ; oftcz-cn 
les premieres fcuilles & la pctite peair; 
íaites-les cuire dans de l'ean avecun pea 
de l e í : cftans cuits, tirez-lcs & Ies dtel ícz 
fur uneaí í ie t te comme des Afpergesimais 
n'oublkz-pas d'y mettre du poivreblanc-w 

Preñez des Répoiifes bien tendres, ép la -
chez & radíTcz-les comme des Raves, la* 
vez-Ies bien & les feceurz, drcíTez-les fue 
une a í l ie t te , & les garniircz de uieiivies 
herbes 5¿de fleurs. 

SalUdc de 'fieyonfes cuites. 

Ratiííez-les &leslavez comme les au-
tres faites-les cuire dans de l'eau avec un 
peu defel: eftant cuites, faites-Ies egoutec 
& les dreflez proprementfur une aSiette, ' 
que vous garnirez de tranches de Citrois 
©u de fleurs. 

SalUde de Laittué's de Cennes. 

Preñez des Laittues de G ennes les plus 
tendres qoc vous pouciez, lavez les & 

M ij 
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fes fecoiiez j coapcz- les en quatre, le? 
dreíTez bien propremenc tur une affiette, 
le mllieu & les bords de laquelle vous 
garniitez de Pourpiec. 

• 

Sallare ds Laittues communes. 

11 vous Ies faut accomtnoder comme 
celles dont i l a eílé parlé cy-devant - mais 
i l fauc garnir le milieu de laffietce de 
toutes fones d'herbes, & Ies bords de 
í k u r s de diférences couleurs. 

Salla de de Laittues 7(omaines. 

Prenez-en des cliicoas les plus blancs 
& les plus tendres que vous pourrez trou-
ver , lavez-les & les fecoiiez coaime i l 
faut j xlreíTez-les par quartiers ou en feüil-
í e s , dxoits ou plats, 5c gamií íéz voftre 
Saliadc de Serfeüil ¿ d e fleurs.. 

Sallade de gárdons de Qhicons. 

Preñez des chicons, qu i font Ies g to l 
«otcons desXaittoes Rioinaines, oftez-cii' 
les feliUles, pelez les \ & les fendez pac 
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dreíTez furune affictte enguifc d'Afper-
ges : parfemez-les pac endroits de fel 
blanc & de poivrcblaoc. 

SaUade de Qyncomhres. 

Preñez des Concómbres raifonnabre-.' 
menc menus & bien cendres, pclez-les 
propremenc, & les conpez par remelles qui 
ne Toienc poinc trop époüres , ny crop 
minees: oílez-en les pepins, ou íi vous 
voulez, la graine; meccez - les dans un 
plac avec forc pea dt fel blanc, laiíTcz-lcs 
environdemy-heure jecterleur eau,faices-
les en fuite bien égoucer , & Íes rcmeccez 
dans un autre plac avec da vinaigne 6s 
un oignon coupé en quatre, ou des f y -
boulerces : laiíTez-les bien morciñer , 
encoré une fois égoucer j apres couc, dref-
fez -les fur une aífiecte, que vous garnirez 
de fleura de diférences couleurs. 

'Jtayes, Figuss3 Meures^ Teurre. 

Cea quatre fortes fe fervent o r d i n a í i ^ 
ment avec les Salkdcs d 'cnt rée . 

• • 
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Vafitp de toutes fartes de Frui t s . 

Tafie ds Cerifes. 

Preñez les plus bclles, les pías gtoíTeg-
& les plus-meures que vous pourrez trou-
ver, oftez.en l a q ü e u e 5 ¿ k n o y a u 4 faites-
les un pea boüillir avec de l'eau, mais en 
fort petite quanti té 5 faites - les en fuite 
cgouter dans une Paííoire de cuivre oude 
terre i qui foit percée fort dru & a petits 
trous: mettez deíTous un plat qni recevra 
ce qui íortira de laPaíToire á. mefureque 
V0115 pilerez- 6c remuerez vos Gerifes-: 
pallczle tont, & layanr paíFé, metces-ie 
dans un poiflon ou baUm bien net , & le 
faices fecherá pet i t feu, le remuant tou*-
jours avec la fpatule , & aufonds & au-
toux, craintc qu ' i l nc brule, jufques a ce 
que vous ¥ous apperceviez que vos Ce-
irifes commencent á fecher, ce c^ue vous 
connoiftrez lors qu'elles ne ticndiont plus 
a u p o i í l o n : mettez y en fuite une demy-
l i v w ou trois quarcerons de fuere en pou-
<lre,& meflezle coutenfembIe;apres qaoy 
vous étendrez voftre paftc ainíi faite fue 

ardpifc^ en ^lles formes ^uc vous 
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voudrez, & les fercz fecher á l'ctuvéff, 
comme les Confitares íeches, 

Autre facoir. 

Préñemeles Gerifes: apres Ies avoir faíe-
boüillir dans de l 'eau, paíTez-les dans un 
tarais, & íur une pinte de Riz de Cerifes 
mettez cjuatre onces de R i z de Pommes 
que vous ferez cuire ^patrerez de meímc: 
broüillez letout enfemble/aites-lefecher, 
& appieftez coinme cy- delfus. 

Taft? de Groifelles rouges , 

. Eplut hez-lex foigneufement de leurs 
ordures^ en faitesLipaíle comme cel^e de 
Gerifes. 

Tafie de Framhoifes, 

Prener des Fraraboifes bien meares, óf-
tez-enla<]ueuc,& les paflezdans un tamis 
de crin le plus delic que vous pourez t rou-
ver, & Caites voftre pafte comme celle de 
€eiifes. 

Ttfte d'Ahrkots,-

rr^jiez. des AWkots bien majrs, peles* 
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peu boüillit dans de l'eau , & en fuitc 
é^outer 5 paffcz-les en fuite dans un tamis 
de crin, 6¿ faites voftre paíle comme celle 
de Cerifc^. 

jiutre fk$on, 

Mettez vos Abricots & bien meurs & 
bien pelez, comme nous avons d i t , dans 
un poiflon& fur lefeu, mais íans cau, U 
remuez-les fouvent avee une ecumoiré 
jüfques á ce qu'ils foient Hez. Cela fait, 
oftez lesde deíTus le feu9 5c les mettez 
avec autant de fuete cuitjComme y cus a vez-
de paite. 

Tafte de Tefchs, 

Preñez des Pefches qui ne foient pa§' 
excrémemem menúes ; pelez-les, en 
oftez les noyaux; faites-les boüillir dans 
de l'eau á ped í feu, jufques á ce qu'elles 
eommencent á devenir comme vertesí 
faites4es en fuite refroidir dans leur caá: 
eftant froides, tirez les, & les faites egou-
fer ; apres quoy, vous les paíTerez, & en 
ferez voftic paftc comme celle de Ce* 
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Tafte de Verjm. 

PreñezduVer jus aconfire,oftez enles 
pepins, & Ies faites verdir á /eau comme 
ies Pefches: achevez en fuice voftrc paftc 
de la mefme fa^on que la precédeme, 

• 

Tafte de Coinŝ  

Preñez des Coins bien meurs, pelez Ies, 
& en oftez les cceurs & les pierresj faitcs-
ies cuiredans del'eau, puis achevez voftre 
paftc córame la premiere fa^on de Cerifes. 

Autre facón* 

Vos Coins eftant cuits, comme i l eíl dic, 
paflez-Ies par un gros tamis ; apres cela,, 
taires-les fecher dans un poiílonfur lefeu» 
Cela fait, meflez4es avec du fuere, don-
nez-leur encoré cinq ou fix rours fur le feu, 
pourveu qu'ils ne boüil lent point, 6c les 
•dreíTez á moitié froids. 

*PaJte de Tommes. 

Preñez des Pommes de Reynette, pe lc í 
N 
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k z & en oftez les co^urs, faites-les cuire 
dans cíe l'eaur: eílant caites, mettez-lc& 
dansfeaufrailihe s faites-les en fuitc égou-
ter , & les paífez dans un tamis 4e crin, 
ptiis Ies faites fecher fur le feu dans un 
poiflon, 6¿ Ies tournez toújouís au fonds 
&c aulong da poiflon avec lafpatale: Lors 
qa'elles commenceronc á quitter le fonds, 
oftez-les de deííus le feu , &: y mettez 
demy-livre cu trois qaarterons de fuere: 
icicfltfc bien le tout enfembíe , puis le 
dreffez fur des ar-doifes, &• le faites fecher 
a Tétuvc comme des Confiturcs feches. 

^Pajte contrefkite. 

Poar contrefaire toutes fortes de Palles, 
i l faut prendre de la marmelade de Pom-
mes de Reynetce, paífée de mefme que 
pour faijre de la páfte de Pommes. 

Tajle de £erije$ contrefkites. 

Preñez de la marmelade de Pommes, 
mettcz la dans un poiflon^ & la faites fe­
cher de mefme que í i vous vouliez fairede 
lapa í le de Pommes j mais aa lieu de fuere, 
«nettez fur unclivie de marmelade envkon 
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trois quarterons de fyrop, dans Icquel on 
aura confie des Cerifcs feches: faites-la 
en fuiteancore une fois fecher, jufques á 
ce qu'elle ne denneplus au fonds da poif-
l o n , 8c la drcíTez fur des ardoifes en forme 
de Ccri íes , en y metcanc des qucucs, ou 
comme de la pafte auíli de C e n í e s , ou ea 
telle autre forme qu ' i l vous plaira ¡ faites, 
auíli fecher le tout á Tétuvée, comme Ies 
autres Paftcs cy-devant. 

Remarquez que toutes fortes d'autres 
Fruits fe peuvent contrefaire de mefme 
fa^on par le moyen du fyrop de fruit que 
Ton voudra contrefaire, ad)oútant á cha­
qué forte les queues qui luy font propres^ 
¿c les couleurs ainíi qu'elles enfuivenc. 

Tour fitire autres Tajíes legeres. 

Preñez unblanc d'ocuf, battez.le bien 
«uec un peu d'eau de fleur d'Orange, 5¿ 
le delayez avee un peu de Piftaches ou 
d'Amandes; maniezJe tres-bien avecui í 
pea de fuere en poadre, 8¿ y mectez un 
peademufe: faites cutre voftre appareif 
dans une tourtiere avec un peu de ccüdr t 
chúude, tant deífus quedeí íous . 

N ij 
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Couleurs pour les Pafles contrefaites, 
lefquelles peuvent f e r v i r aux 

Confervcu 

, . • Couleur rouge. 

Prencx dekCochenil le, de rAIi3n,&<3ii 
Cryftal mineral , aucant de Tun que de 
Vaucre i pilez le tout dans un mortier de 
fonte, juíques á ce qu' i l foit bien en pou-
dre. Ellant en cet écac, dclayez-lc avec un 
peu de verjus, & le paílez en fuice dans un 
lingeblanc: preñez le jus qúi en aurapaffé, 
& en meílez paxmy voftre marmelade en 
mefipe teaips queovous y metcrez le fuere 
ou le íyrop-, mais preñez gatde d'y en 
TDt ttrc á prqpprtion de la couleur que vous 
dt í icerez, pafle ou vive. 

JLtttre fk$on.. 

Preñez du Sinabre, broyez-Ie dans un 
niortier avec un peu d'Efpns de V i n , juf-
ques á ce qu'il foit delayé comme i l fauc; 
dreíTez-le en fu.te par petices boales fur 
du papier, faites-Ies fecher, ^£ les mettez. 
«npoudre . La couleur eu eft fort vive. 
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Couleuryerte, 

Preñez de l aPo i r éeb i en verte, oftez e » 
Ies cardes, ou íi vous voulez les coílez, &: 
en retenez feulementles feui]les,que vous 
laverez & ferez égou te r ; pilez-les en fuite 
dans un mortier, & en tirez le jus : mettez-
ledans un poiílon ou dans un plat, & le 
faites boüillir un pede boliilíon : apres 
qu' j l aura aííez boulu , jtttez-le fur un 
tamis ou fur unefervietre, &: preñez ce qui 
reftera fur ce tamis, ou fut cette fervieuc, 
pour donner cette couleur á ce qu ' i l vona 
plaira. 

Cauleur jaunt*-

Dans le temps que les Lys font fleuris^ 
preñez les petits brins jiunes qui fe t ron-
vent dans cette fleur j faites-Ies bien fe-
cher, & lors que vous en aurez afFaire, 
mettez lcs en pondré. 

Tomes ees couleurs peuvent fervir aux 
Paftes communes, aux Paftes de fruit , 
aux Paftes de fuere, aux Bifcuits, aux Con-
íerves, aux Laittages, & á toutes fortes 
de Beurres. 

N i i j 
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paffes de E h u r s , 

Tape de Violme., 

' í r e n e z une livrede marmelaáe de Pom-
jnes, paííée parle tamis de crin, 6c quatre 
onces de Violctte bien épluchée ; pilez, 
voftre Violette dans un mortier de mar-
b re : eftant p i l é e , mc íkz - l a avec voílre 
marmelade, & faites fechcr lerout dans un 
poiílon meílez-y du fuere, dreíTez-la, & 
la faites fecher a r é tuve comme les autees 
Raí les . 

Taftede Jlmr d'Orange. 

Preñez de mefme qu ' á la Paí lc prece­
dente, une livre de marmelade de Pommes 
paffée au tamis de crin, & demy-livre de 
neursd'Orangebien épluchée, cuite & p i -
4ée comme celle de la Confeive liquide^ 
ineílez-Ia avee voftre marmelade j faites 
fecher le tout fur le fen . fucrez le , & le 
dreílez, puis le faites auííl fecher-á l'étuve 
comme les autres Paftes. 

Tape de Gennes, 

Píenez des Coins bien meurs, oí lez-en 
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la moufle avec un linge : faites les_ bien 
cuire agrande eau , & lors qu iis leroin 
cuits, remetiez les dans de l'eau fraifcKc:-
pelez-les en fuite, & en choiñíTez les plus 
cuirs, qui n'ayent ny pierre ny rougeur; 
palTez-lcs au tamis de crin, 6c faites cuiue 
¿a fuere a fonfle : eftant cuit, jettez vos 
Coins dedans, délayea ic tout enfemble, 
& le mettez refroidir dans une terrine. 
Lors que voftre pafte fera fioide, drefTez-
la proprement fur des feüilles de fer blanc 
ou fur des ardoifes, ou mefme tbns desi> 
niou;!esauín de fer blanc faits exprés, q u i 
peuvent reprefenter un Dauphin, une ,Sy-
rene, nn Vaíe plein de flenrs, des feíailes-
deChefnejOUtclleautre chofc quel 'onfe 
peut iraaginer: eílant tirée du dedans dir 
moulc, faites-la bien polir & ramager 
felón la forme querous luy aurez donnée^ 
& l'ayant fait Cccher á l ' é í u v e , fcrvez-la 
comme ks autres paftes. Lors que vous 
en aurez a f&irc , faites-b dorer avec des 
feüilles d 'or , aux cndrekj que vous 
gerez a propos. 

Remarquez qu ' i l faut pour bien faire 
cette paftc, environ trois quartcrons dc 
¿«ere fur une livre de Co in j . 
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[Tafos de Sucre) que ton nomme ordL 
nairement Bifcuits de Sucre. 

IBifcuits communs. 

Preñez huic ceufs on environ, caííez les, 
& en mettezles blancs & ks jaunes dans 
une terrine ou ba í í in : battez-les pendant 
demy-heureavec une fpatule de bois: met-
tez-y une livre de fuete ou de caftonnade 
bien poudrée \ meílez bien le tout enfera* 
ble, & y adj-oúrez une livre de bonne fa-
tine,que vous rocfleiez auííi encoré & bac-
trez bien enfemble pendant demy-heure: 
ad)oútez-y environ deux pincées d'anis en 
poudre, laiííez le tout repofer quelqne 
temps,& dreHezeníuite voí í re pafte dans 
des quaiífes ou dans des moules de fer 
blanc ou de papier j meílez-y un peu de 
fuere en poudre pour faire la glace , & 
enfin mettez vos bifcuks enfermez dans 
ieurs quaiíles ou moules dans un four 
chaud , en forte qu'on y puiíte fouíflir la. 
mam , ou dans un four de fuivre rouge, 
qui aic da charbon allumé dcíTus & def-
í b u s , raais un peu davantage deííus que 
deííous. Lailíez-les en cet éíacjufcpes á ce 



Le Confiturier Royal / / / 
qu ils foient bien levez & ayent pris leur 
couleur roufTelette. Eftans cuks,leve2-les 
avec la pointe du couteau , & les mettea 
en lieu chaud pour les achever de fecher. 

Tíifcuit de Jteur d'Orange, 

Preñez des ceafs bien frais, dont vous 
tirerez les blancs, & prendrez á propor-
tion d'un feul blanc pour Temploy d'une 
livre de fuere : mettez les dans un momee 
de marbre bien nec, 3¿ les broyez petíc á 
petit, en y meflant de fois á autredu fuere 
en poudre, & un peu d'eau de fieur d'€>-
range : ce que vous continuerez jufques a 
ce que le tout devienne épais g¿ puiíTe 
eftre manié •, & cela eftant fais, & voftré 
paíle eftant formée, vous lapouvez dref-
fer ou en petices boules, ou en bifeuits: fi 
vousladreffez en petitesbouies, i i lesfaut 
rouler dans les mams avec du fuere en 
pondré, & les écendre fur du papier, éloi-
gnées les unes des autres: fi vous la vou-
lez dreíTer en bifeuits , mettez la deíílis 
une table bien nette, & Tétendez avec le 
rouleau, ymettant toújours aufíí du fuere 
en poudre defTus & deífous, & la chan-
geantfouventd-place^ufquesace qv^elle 
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foit environ de répaiíTeur de dv ux pieces de 
ving? fois \ couptz - la en fuite avec un 
couteaUj & faites-en vos Bifcuits de telle 
largeur & de telle longueur qu ' i l vous, 
plaira : metcez-les íur du papier blanc, un 
pea éloignez les uns des aiures, ck mefme 
que Ies boules ; de quclque fá^on que 
vous ayez difpofé v&ftre pafte, íbic en 
boules, foit en bifcuits, mcttcz-les cuite 
dans uu four de euivte couge^ avec un fea 
mediocre deííus 6c deíTous : cftant cuits, 
laiíTez-les lefroidir , 6¿ les levez froids^ 
Ces fottes de Bifcuits fe penvent ambrei 
5t mufquer ce que vous ferez , broyanc 
vóftre pafte dans un mortier de fonte, aves 
Un pilón auíli de fonte,& meflantderam-
fcre &: du mufc avcc le lucre en poudre | 
mefure que vous le broyerez i vous pou-
vez auíii luy donner relie couleur qu ' i l 
Vous plaira, cpmme i l eft dit cy-deíTus. 

'Bijcuit de fleur d^firangeglacée. 

Faites voftrepafte deraefmefa^on que 
la precedente: étendez-la auffi & la coupez 
de mefme forte : mettez en fuite des blancs 
d'oeufs dans unp la t , ou dans un baíHnj 
trempez-y vos bifcuits l 'un apres Tautre-
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faites-Ies égou te r , & les mectez dans un 
aucre baíTm avec quan tké de fuere en pon­
dré , les en couvrant dcíTus 5¿ deíTous: 
apres tou t , mettez les Tur du papier, óc 
les faites cuire coaame Ies autres. 

tBi/cuit de jAjmln. 

11 faut avoir des fleurs de lafmin d'Efpa-
gne, ou commun, les bien éplncher, les 
mettre dans un morder de maibre bien 
net, les bien pilcr, &: y meteré en íukcdes 
blancs d'ceufs & du fuere en poudre; eqfin 
achevez vos Bifcuits de mefme q.ue les: 
preceden^. 
"Bifcuit de Qitron. 

Ayez de la raclure de Ci t rón preparce-
comme ccllc de la Conferve : faites de la 
pafte fembiable á celle des Bifcuits de 
£ í u r d 'Orangej&en la broyant,mettez-Y 
de la raclure de C i t rón , 

Grand'BiJcuit de Citrón^ 

Faites cuire du fuere á caíTe,. oftez-Ie de 
deirus le fen, mettez-y un peu de raclure de 
Ci t rón , & iuy donnez telle couleur qu'U 
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vous plaira : mettez y deux lalancs CI'OEUFS 
bien foiiettez , & verfez promptement 
voftre glace dans des quaiíTes de papier 
double, plié en longueur ou en largenr, á 
proporción du fuere que vous y vouler 
mectre: Lors que voftre pafte commence 
á refroidir , coupez - la de telle fa^oa 
qu' i l vous plaíra. 

l is fe font de mefme faqon que les au­
nes, horfmis qu' i l fauc ofter le blanc de 
cinq ecufs, & mettre en leur place un peu 
defleur d'ownge : apres que vous Ies au* 
rezbienbattus comme les fufdits, dielPez-
les fur du papier avec une cuilliere, de 
merme que de la Conferve : preñez en 
fuite du fuere en poudre , parmy lequcl 
vous meílerez un peu defarine, & de Tun 
& de Tautre meflez ainíi enfemble, vous 
poudreiezvosbifcuirs,&: fouflerezle fuere 
& la farine qui feront fur le papier: Eftant 
ainfi appreftez, faites-les cuire, mais avec 
moins de feu que les autres. Lftans cuits, 
levcz-les tout chauds avec le tranchant 
d un couteau.. 
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Autre facon, 

Preñez fix jaunes U huit blancsd'ccufs, 
avcc une livre de fuere enpoudre, trois 
quarterons debonnefarine de froment,&: 
de l'anis: battez le tout enfemble, & le 
faites bien boüi l l i r : faites une pafte qui 
ne foic nytrop mole ny trop dure: toute-
fois fi elle eft trop mole , vous y pouvez 
meílcr de la farine 8¿ du fuere en poudre 
pour TafFermir. Enfineftant bien propor-
tionnée, mettez-la dans des moules de fec 
blanc faits exprés , &: en fuite faites cuire 
vos Bifcuits á demy dans le four. Eftanc 
demy cuits, retirez-les & les remoüil lez 
par deffus de jaunes d'ceufs. Gela fait, re-
mcttez-les dans le four pour achefe í de 
cuire : ce qu'eftant fait, tirez-les, & pre­
ñez* garde qu'ils ne foient ny trop brulez 
ny trop mols : eftant tirez, ferrez-les dans 
un lieu ^ u i ne foit ny trop frais ny trop 
fec. 

'Bifcuits a U Chanceliere. 

Preñez huit osufs frais, oftez-en Ies 
blancs & Ies germes, puis mettez Ies jau­
nes dans un plat ou dans une terrine, & 
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les délaycz avccune cuilliere d'argent, & 
á mcfure que vous les délayerez, mettez-y 
du fuere fin en poudre, cuillerée á cuille. 
rée , remuant toújours fort & ferme • ad-
joútez-y apres quelquc temps deux cuiL 
lerées de farine, un peu d'anis bateu, & 
auíli un peu d'eau de fleur d'Orange: 
meflez bien le tout cnfemblc, & continuez 
d'y meteré du fuere en poudre, jufques á ce 
q u i l fe foit faic comme une pafte^ue vous 
dceíícrez ou feringnerez fur du papier en 
tellc forme qu' i l vous plaira: eftam dref-
lee , vous les ferez cuire dans un four de 
cuivre rouge á petit feu dcílüs & deflbus: 
eftanscuits & refroidis^levez^les adroicc-
menc. 

MaJJepains. 

JMdJppain commun. 

Preñez une livre d'Amandes douces, 
pelcz-!es dans de l'eau chande, (5.: les re-
mettez á mefure dans de la froide: rirez les 

les mettez égonrer dans une ferviette: 
«pres vous les pilecez dans un morticr de 
marbre avec un pilón de buis ou d'autte 
bois, mais fbuvenez-vons de les arrofet 
íouvent ayee un bLu.c d'oeuf, de l'eau de 
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fleur í O r a n g e , ou de quelqu'autre í en -
teur, jiífqucs a ce quclles foient auíli me­
núes que de lafarine. Faites cuite en íui te 
a lacuiflbn de foufle, trois quaccerons da 
plus beaa fuere que vous pourrez: cftant 
cui t , jettez le deílus vos Amandes, que 
vous délayerez avec la fpatule : remeuez 
le touc fur le feu, & le remuez auffi. t o ü -
joucs avec la mcfme fpatule, prenant f o i -
gneufement garde que rien ne brule ny au 
fonds nyauxbords du po i í lon j & quand 
vous vous appercevrez que rien n'y tient, 
tirez voftre pafte, feringuez- la, ou la filez 
en telle forme & telle faqon qu ' i l vous 

. plaira & enfin faites la cuite dans un fouc 
de cuivre rouge. 

Majfepain 7(oyal, 

Preñez de la pafte de MaíTepain com-
mun, filez la fur une table environ de Tc-
paiííeur á 'un do ig t , coupez-la par raor-
ceaux, & en faites des anneaux gros 8c 
ronds environ comme un ceuf: trempez 
enfuite ees anneaux dans des blancsd'oeufs, 
&: les enfermez entiereraent dans du fuere 
en pondré: preñez un blanc d'ceuf,broyez-
le dans un m o r t i i r ; en le broyant, jettez y 
<lu fjcrc petit á pet i t , & ne celTez poir*€ 
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jufques á c e que vous en ayezfait comme 
une efpece de pafte bien molletcc : eftanc 
en cet é t a t , faites.en de petices boules 
grofles comme le dedans de vos anneaux: 
tirez lefdits anneaux du fuere dont vous 
les aviez couverts, arrangez-Ies furdu pa-
pier, & dans chacun d'iceux meitez une 
f o u k j & les faites cuire dans le four de 
cuivre. 

Majppain frife\ 
• 

Ayez de bonnes Amandes douces, pe-
lez Ies & les pilez comme les autres: lors 
qu'clles feront bien pi lées , meílez-y du 
fuere en poudre petií á petit, continuez 
toújours jufques á ce que vous en áyez 
fait une pafte maniable, laquelle vous file-
rez ou feringuerez comme i l vous plaira, 
Eftant ainfi appreftée , dreíTez-la fur du 
papier en telie forme que vous voudrez. 
Apres tout, faites-la cuire d'un cofté feu-
lement avec le couvercle du four, & la 
faites refroidir : eftant froide, faites cuire 
l'autre cofté de mefme fa<jon, levez-U 
toute chande de deííus le papier, &vof t rc 
maíTcpain ainfi fa i t , fera leger, délícac, 
beau, bon, & parfaitemem délicieux. 
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Majfepain foufié. 

Preñez nn quarteron de belles A mandes^ 
pclez-les & les pilezle plus que vous pour-
tex; mettez y deux blancs d'oeufs frais,. 
broyez bien le touc enfembie, adjoutcz-y 
du fuere en poudre, & ne difcontinuez pas 
jufques á ce que vous ayez fait une pafté 
nianiable: palTez-la dans la feringue avec 
(tagiros fer, puis la dreíTez par anneaux fur 
dupapier-, faites cuire vos anneaux dáiíá 
unfour de cuivre ápe t i t f eu , & vous ferez 
quclquechofe de beau& de bon. 

Majfepa'm moUt. 

P reñez une livre d'A mandes douces 9 
pelez-les proprement, 6c les mettez dans 
un mortier: meflez avec vos Amandes une 
livre de beau Sucre en poudre3& la rapure 
de l ' écorced 'unCi t rón verd j pilezle tous 
cnfemble, & en fuite le dreáez fur dupa­
pier de telle fa^on qu ' i l vous plaira: faites 
«uire ce que vous aurez ainíi dreíTé d'un 
feul cofté avec le cou verde dufour: eftanc 
«i^ficuit, faites-le refroi^ir , puis le faites 
cuite de Taucre cofté. 

O 
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MaJppAin d?0r4nge. 

Preñez' une livre d'AmandeSj pelcr-Ies-
& Ies pilez j faites cuire á foufle trois 
tjuarterons de fuere; oftez-le dé delTus 
le fea, & y jettez vos Amandes, que vous 
délayerez diligemment :. preñez en fuite 
cnviron demy- l ivre de chair d'Oran^e 
confite liquide , égoutez-en le fyrop, U 
pilez & la mettez avec vos Amandes: fai­
tes cuire letout enfemble dans un poiílon, 
cn.remuant toújours lefonds & Ies coflez 
jiifqaes á ce que voftre pafte ne tienne 
plus au poiílon : dreííez-Ia fur du papier 
en tellc fa^on qu ' i l vous plaira, &: lâ  
faites cuire derechef d'un feul cofté avec 
le dcfíus du four :• faites refroidir ce cofté; 
eftant f r o i d , glacez celuy qui ne fera 
pas cuits & apres ravoir glacé, faites-lé 
íiMire comme l'autre, 

M¿Jpj>AÍn de Qttron, 

l i íe fait de mefme fa9on que celuy d 'O-
í a n g e , excepté qu'au lieu de chair d'O-
range, i l y faut, mectre de la chair. de-
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Majppain glacé. 

Faites une paíle femblabk á celle de 
MaíFepain communjfilez la fur une táble , 
&ladiefl"e2 en cellc fa^on qu'ilvous plaiva,, 
puis faites-la un peu íecher au four : en 
fuite ayezun peu d'eau de fleur d'Orange, 
mettez-la dansun plat d'argent, mcílez y 
du fuere en pondré pe t i t ápc t i t j 6¿ elélayez 
le touc enfemble avec une cuilliere auíli 
d'argent, juíq^ies á ce que voftre glace 
foit environ epaiffe comme de la boulie: 
Ou íi vous voulez,mettez unblanc d'ceuf 
dansun plat defayence, délayez le avec 
une cuilliere d'argent, & acnevez cette 
glace comme la precedente j mais n 'ou-
bliez pas d'y mettre un peu de jus de C i ­
trón, lors qu'elle commcncera á s'épaiííir. 
Voftre glace, de fa^on ou d'autre, eftant 
achevée, preñez vos morceaux de Maííe-
pain, & les dorez de I'une de ees deux. 
glaces j puis les mettez fur du papier, ^ les 
iaires cuire un cofté apres Tautre comme 
cy-deífus, avec le couvercie du four, 

Remarquez que ees deux glaces peuvent: 
fervir pour glacer toutes fortes de Paftes^, 

XQurtes, .d^bai íTes , & de Fruits. 

P * 
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L e s Confervis, 

Conprye de Trojes. 

Preñez des Rofes de Piovins les plu$ 
touges qui fepourront renconcirei:: faites-
Ies fecher le plus qne vous pourrez dans 
une vaiffelle d'argent á petit f eu , & les. 
remuez fonvent á lamain : eftant bien fe­
ches, battez-les dans un mortier , & en 
íui te paílez les dans un tamis bien delié, 
puis les déirempcz avec un jus de Citrón, 
aud-flus duquel vous mettrez unedemy 
once de Rofes battues en poudre, & a 
íau te de jus de Ci t rón , fervez.vous de 
Verjus: preñezdu fuere, & le faites cuire 
ju fquesá laplume: eftant cuit, oftez-lede 
deíTus le feu, & le faites blanchir avec la 
fpatule-, mettez vos Rofes dedans, & les 
y laiíTcz tantque voí l re compofé ait pris 
couleur: que íi par hazard voftre fuere 
eftoit trop cu i t , mettez-y le jus d'un C i ­
t r ó n , ou de la moit ié , á proportion de ce 
que vous jugerez neceí la i re : LaiíTez ua 
peu refroidir le tout, & le tirez. 

Atttre fk$on. 
Preñez des Rofes de Ptovios en poudre, 
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délayez-les avec un peu de jus de Ci t rónr 
faites cuire du fuere á foufle, oftez-lede 
deííus le fcu, mt í lez-y vos Rofes, & les-
dreíTez comme les autres. 

Conferye de fleur d^Orange. 

Preñez une petitc poignée de fleurs-
d'Orange, oftez les feüilles de leurs bou» 
tons, & les coupez par morceaux ; faites 
cuire á foufle une livre de fuere: eftanc 
cuite, tirez-Ia dedeíTus le feu3 & y p lon-
gez vos fleurs d'Orange avec une cuillere 
ou une fpatule: lors qu'elles commenec-
ront á fe prendre par deíTus, drcíTez-les fu t 
du papier. avee les mefiues inftrumens. 

Autre facón. 

Preñez dé la fleur d'Orange, oftez-la 
de fon bouton, & en pilez les feüilles: 
faites cuire du fuere á foufle, oftez-le de 
deíTus le feu, mettez-y vos fleurs d'Orange 
pilces, & l'achevez comme la precedente. 

Confer^e d'eau de fleur d'Orange. 

t i l e fe fait de mefmc fa<jon que'celles 
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cy-devantj maisily fautmefler deTeauííé 
fleurd'Orangeapres la cuilTon da fuere. 

Qónferve de Tus de Citrón. 

Faites-la de la mefme facón que celle 
d'eau de fleur d'Orange, y meílanc du jus 
de Ci t rón apres la cuilTon du fuere, lors 
quevous l'aurez t i réede deíTus lefeu». 

Conjer^e de rielare ds Citrón, 

Ayez un beauCitrón,rapez-le35¿: en fai­
tes tomber la rapure dans de Teau netce; 
palTcz-Ia dans un linge, & la faites bien fe-
cher^faites cuirc du fuere á.foufle,oftez-le 
dedeíTus le feu,mettez-y voílre rapure,& 
achevez voí t reConfervccomme les prece­
dentes. 

Conjerye de toutes fortes de Fruits* 

Preñez des Cerifes a oreiller, des Abr i -
cots aulli á oreiller, des Prunes, des Pef-
cheSjOU des Amandes vcrtes,& les coupez 
par de petits morceaux •, faites cuire dü 
fuere á foufic, dans lequel eftant euitjVous 
mettrez ees fruitSjpuisdreffezvoftteCoíij 
feve comme les autres.. 
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Autre facon. 

Preñez de Tecorce de Ci t rón , des FIÍIÍV 
ches, des Abricots & des Cerifcsjcoupez-
les, comme i l eft dit , par petits morceaux^ 
parfemez-Ies de fuere en poudre, & les 
faites deífecher aupres & á pecic feu : pre­
ñez du fuere & le faites cuire a.la pluma 
un peu forte; & fansTofter hors dedcí íus 
le feu, metcez vos fruits dedans: Lors que 
vous appercevrez la plume de voílre fuere, 
oftez-le & le faites blanchir: Enfín quand 
la petite glacc s'y formera , tirez voí l re 
Conferve avecune cuilliere. 

Qmférte deTiftaches, 

Preñez des PiílacHes caífées, pelez-íesj 
puis les mettez á mefure dans de l'eau 
fraifehe-, faites.les fecHcr apres.les avoic 
paffées dans un linge; pilez-les, & en fuite 
faites cuire du fuere á fouflc, dans lequcl 
eftant cuic, vous jetterez vos Piftachcs, &: 
dreíTerez voílre Confervfi comme Ies au* 
tres. 

A.titre fa^on. 
Preñez des Piftachei & les pilez j faites 
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cuiredu fuere á l a p l u m e : eftantcuit, faites-
le blanchir: cela fait, mettez vos Piftaches 
dedaiis,&lesy remuez : enfin tirez voftre 
Gonferve fur du papier. 

Conferv e de Grenade. 

Preñez des grains de Grenade, preíTez-
les dans une ferviette, tirez- en le jus & le 
mettez dans un plat avec un peu de fuere 
en poudre faites-Ies un peu ehauífer fur 
lefeu, jufquesá ce que lefuerefoitfondu: 
faites cuire en fuite du fuere á foufle: ef-
tantcui t j t i rez- lededeíTusle feu, mettez-y 
voftre jus de Grenade, 6í dreílez voftre 
Confcrve comme Ies autres. 

Con/erve de Violette. 

Preñez des feüilles de Víolettes bien 
épluchées de leurs boutons-, pilez-les 
dans un mortier, paftez- les dans un linge, 
^¿ en tirez Ic jus : faites cuire du fuere á 
foufle, oftez-le de deflus lefeu, 6¿ yn^et-
tez voftre jus de Viole t tes ,meí lez- le bien,. 
& en le dreífanc, mettez-y un peu de jus 
de Ci t rón . 
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Conferye de Cerifc, 

Preñez de belles Cerifes • oftez-en Ies 
noyaux, & les faices peu boii i l l i r avec un 
peu d'eau; faites-les égoucer, ¿k les cou-
pez par morceaux \ faices cuire du fuere á 
íbufle, tirez-le de ddll is le feu , jectez-y 
vos Cerifes, drcíTez voftre Confei v c 
córame les aucres. 

Conferí e en forme de tranchesde lámhon. 

Preñez du plus beau fuere que vous-
pourrez crouver, divifez-le & le metcez 
dans deux poiflons, 6¿ le faites cuire á 
foufle dans l 'un & dans l'autre: mettez du 
jus ou déla rapurede Ci t rón dans tons les 
deux, & un peu de íínabre dans un feul^ 
remuez- le bien avec lefucre,pour luy fairo 
prendre couleur: faites en fuite unecouche 
de Conferve blanche fur du papier^environ, 
déla grandeur de la main; au deílus uno 
autrc conche de Conferve rouge \ au def-
í^s de la rouge une blanche, & ainfi fue* 
ceíTivcment jufques á ce que vos conches 
^ontent á l'époiííeur de qnatre doigts, en 
wrte que ia deroiere foic rguge: coupez-l« 

P 
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tont avec un couteau en forme de tran-
ches de j a m b ó n , & les renverfez á me-
fuie fur du papier. N'oubliez pas á cha, 
que fois que vous prendrez de la Coníerve 
rouge, d'y mectreun peu de ímabre pour 
la rougir davantage, 

Autre fagon. 

Preñez des Piftaches pilées d'une part, 
de la poudre de Rofes de Provins dé-
t iempée avec un jus de Ci t rón d'autre, & 
¿es A mandes pilées en pafte encoré d'au-
tre part mettez ees crois chofes en divers 
vaiíTeaux, & faites cuire environ unelivre 
& demie de fuere en cuiíTon de Gonferve: 
efhnt c u i t , feparez-le en trois parties, 
done vous en conferverez deux, he met-
trez fur la cendre chaudej dans Tautre 
vous veiferez vos Rofes, 6c apres les y 
avoir bien délayées , vous renverferez le 
touc enfemble fur une feüille de papiec 
doubíe, que vous replietez de deux doigts 
deh ií'ieur auxquarre coftez, en attachant 
les quatre coins avec des ép ingles : cela 
f.nt, & lors que ce premier fuere verle 
fera á mouié f ro id ,& coloré parle moven 
C: • Roles, preñez ¿e vos A,aiandes,meíkz 
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ce que vous enprendrez dans tmc des par-
ties du fuete laiflee fue la cendre chaude, 
& le verfez deíTus cec appareil, faifant !á 
mefme chofe á Tégard des Piftaches , & 
de l'autre parcie du fuere. Enfin quand le 
lout fera en étac d'eftre eoupé au cou-
teau , abbatez les bords de la feüille de 
papier, & le eoupez par tranehes de i c-
paiíTeur d'un quar t -d 'éeu . 

Caramel. 
• 

Faites cuire de beau fuere a la cuiíToíl 
appellcc ea í í e : eftant c u i t , oftez-le de 
^elfus le feo, mettez-y un peu d'eílenee 
d'Ambre, & le verfez avec le poi í lon 
comme depetits ronds fur une aíliette, 014, 
dans un baíiln d'arcrent. 

Jíutre fagon* 

Faites fondre du fuere avec un pea 
á'eau, en forte que la euiílon en foit plus 
^orte que celle de Conferve : mettez y du 
syrop Capilaire, & jettez le touc dans 
l^aa fraifehe. 

V ij 
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Les Confitures feches. 

Orante i entieres. 

Ayez des Oranges á confire, & levez-en 
la petite peau de deílus par pecits zeftes 
bien delicatement: mettez Ies Orangcs 
dans une terrine, & les zeftes dans une 
autre : faites boüillir de l'eau de fontaine 
dans une grande baííine de cuivre rouge: 
fendez unpeuvos Oranges á l a p o i n t e oú 
eftoit la fleur i mettez-Ies boüillir dans de 
l'eau environ un petitdemy-quart d'heure; 
tirez-les, &les mettez dans deTeau fraif-
che : ayez une petite cuillicre d'acier faite 
éxptés, avec laquelle vous tirerez par les 
fentes ce qui eft dans les Oranges: Ies 
ayant bien ne t royées , mettez-les dans 
d'autre eau fraifehe \ faites encoré boüillic 
de l'eau , les mettez dedans de meíme 
que la premiere fois, environ un demy-
quarc d'heure: tirez-les, & Ies remettez 
encoré une fois dans de l'eau fraifehe: 
faite* auííi encoré boüillir de l'eau, & les 
remettez dedans : enfin faites ees change-
mens par quatre fois confecutives; & en 

íüite faúcs cuirc á Ijííedu plus beau fuere 
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que vous pourrez trouver : mettes y vos 
Oranges, apres quelles feront bien é g o u -
tées de leur eau: laiíTez les boüiUif um 
quart-d'heuse dans leur fuere-, oftez-ieé 
de delíus le f e u , & les laiííez reíVoidir: 
eñant troides» faites-Ies reboüillir jufques 
á ce que le fuere foit cuita foufle: cela faitt 
oftez-les de deííus le feu, &€ les laiííez 
peu repofer : eftant repolees, tirez - les. 
avec des fourchettes d argent j faites bien 
egouter le fuere qui eft dedans, & les ran-
gez bien proprement fur de la paille bieíl 
nette, & elles ferons fort belles. 

TdiUadim tTOrange, ou Oranges en rocSef. 

Ayez des Oranges, pelez-les comme 
celles dont i l eft parlé en l'article prece-
dent y fendez-.les en quatre, & en óftez le 
jus r nettoyez-les jufques a ce que Técorcc 
en foit bien minee, &: coupez-les par tai*-
ladins, c eft á diré comme des lacdotis: 
mettez-lesá mefuredans de t eau f r a í í che , 
& les faites cuire comme les precedens 
dans de Teau & dans du fuere: diefíez íe^ 
auíli de mefme, roais tirez-les du fuere 
aveedeux fourchettes, & les mettez par 
petits rockers fur de la paille bien netce^ 

P ü) 
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le ne preferís point icy la quant i té efe 

fuere qu ' i l faut pour les Oranges quipré-
cedenc, ny pour les Cicrons qui fuivenc, 
parce qu' i l en faut tant qu'ils nagent en. 
«ieremenc dedansi mais ce qui en reftcj 
peuc fervir á autre chofe» 

Jgeftes d'Orange. 

faites boüillir vas Zeftes dans qimtre 
caux differentes, & íes remettez autant 
de fois dans de l'eau fraifehe: laiíTez les fut 
le £eu pen^ant un qiiart-d'hcure autant de 
fois que vous les laiíTerez boüillir j pnis 
vous les conñcrez & dreíTerez comme les 
íailladins. 

Citrom. 

Pelez-les, & les mettez dans de l'ea^ 
«omme les Oranges : coupez-les en telie 
fa^on que vous voudrez , & les mettez a 
mefuredans de l'eau fiaifche : fake's boüil­
l i r de l'eau, raettez d edans vos Cittons 
pour cuire, & les y laiííez iufques á ce 
qu'ils commeneent á devenir molets í ef-
tantcuits déla forte, tirez-les}6c les mettes 
dans de l'eau fraifehe, puis les faites con-
jkffj & les dteflezcomme les Oranges». 
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Zefies de Citrón, 

Faites - Ies cuire & confire de mefmé 
fa^on que les Zeftes d'Oiange. 

Les Zeftes d'Orange 6c de Gitroií peil-
vent fervir pour k» Pcaline» 

Le fuere qui en refte, peut fervir a fairé 
de la Confcrve, du MálTepam, des Pra:-
Hnes, & des N o i x verces. 

Gorges Anges* 
• 

Preñez des Laitrues Romaines q u l 
foiem montees, pelez-les bien, & en of-
tezles filets •, mettez-les á mefure dans de 
l'eau fraifche, 6c faites-en boüillic d'autre, 
dans laquelle vous ferez auíli boüiílir 
"vos Laittues, jufques á ee que les piquattt 
avec une é p i n g l e , vous Ten retiriez faci-
lepient 6c fans ríen attirer de la Laittue: 
«ftant cuites de la forte, tirez-les, 6c les 
mcttez dans de Teau fraifche : faites 
cuire du fuere, égoutez vos Lailtucs, 6d' 
niettez ies dedans ce fuere jufques a ce 

i l foit cuit á perle : ce qu'eftant fair, 
mettez-les dans une terrinc, 6c les y laif-

tremperpendanthuitjoursj mettez les 



X^6 Le Confiturier Roy al. 
enfuite dans une baíline de euivre, & Ies 
faites boüillir jufques á ce que leur fyrop 
letourne ala cuiíTonde perle-, apres qnoy 
vous les metcrez dans un pot avec leur 
fyrop \ &lorsqu'ellesreront froidessvous 
les couvrirez &: mettrez en licu íec. Quand 
vous en aurez afFaire, ikez-les du íucre, 
faices-les cgouter, dreíícz lesfur desfcüil-
les d'ardoifc, & les faites fecher dans Té-
tuve. 

A chaqué livre de Laittues, i l faut une 
l ivre de fuere. 

L'on peut confire les rejettons de Su-
reau & de Brocolis de la meftne forte. 

ui-Bricots 

Preñez des petks Abdcots verds & 
bien tendres; pelez-les & les faites cuire 
dans del'eau chaude fans boüillir , jufques 
á ce qu'ils commencent á verdir: t i ; ez-les 

les mettez dans de l'eau fraifehe : faites 
cuire en fuite du fuere á liíTe, & apres avok 
egouté vos Abricots, mettez les dans ce 
f.i. re, & les y faites boüi l lk , jufques á ce 
que le fyrop fuit cuit á perle : apres quoy 
vous les mettrez dans une terrine, & les y 
Uiííerez huit jouis y au bout duquel temps 
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vous Ies remettrez dans une baflitie ¿t 
cuivre, & les y ferez boüillir jufques á ce 
que le fyrop foit encoré une fois cuic a 
perle: en fuitc iremertez- les encoré une 
fois dans la terrine ; & lors qu'ils feront 
froids, dreflez les fur des ardoifes, & Ies 
faites fecher dans Tetuve: retournez-Ies 
fouvent, jufques á ce qu'ils foient fecs, 
puis les ferrez dans des boettes fur dü pa-
pier^ mfo r t e qu'ils ne touchent po in t run 
á l'autre. 

Ahrkots fecs. 

Mettez-les é g o u t e r , & Ies tournez eti 
oreilles ou en rond; parfemez-les de fuere 
en pondré^ & les mettez fecher á récuve . 

Autre fáon. 

Preñez íes plus fermes, & Ies mette^ 
égouter : faites cuire du fuere en Con-
ferve-, mettez vos Abricots dans cene 
cuUíbn un peu plus forte, faites- les boüill ir 
deíTus le feu, ¿ l e s t i r e z : celafait, glacez-
les, & les mettez fur de la paille. S'ils ne 
font pas bien fecs, parfemez les de fuere 
« i poudce, & les faites fech.ee devane le 

http://fech.ee
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Amandes "vertes. 

Elles s'appreftent de mefme que le» 
'Abricots, excepté qu'on les pelle dans 
Teau chaudejoules ayantmis fous lesbon-
nes cendres, 

CroifeUes 

Elles s'appreftent auíli de mefme que 
les Abticots , excepté qu ' i l ne les faue 
point peler , mais ieulement oíter les-
srains de dedans 5c remarquez qu'i l y 
faut du fuere livre pour livre. 

£erifes feches a táeiMer* 

Ayez de belles Cerifes, ofíez-en tes 
noyaux, faites-Ies un peu boüillir avec un 
peud'eau, afinqu'elles puiífent jetter lear 
jus : faites-Ies bien égou te r , & en fuite 
cuirc du fuere a. perle: mettez vos Cerifes 
dedans, & les y faites cuire, jufques a ce 
que leur fyrop foit auffi cuit á perle : cela 
fait, mettez-les dans une terrine, & les y 
kiflez repofer huit jours, apres quoy vous 
les ferez encoré une fois recuire á perle; 
e í b n t cuites, lailfez^les refroidir, dreíTez^ 
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Ies fur des ardoifes ou oteilles, &Ies mei -
tezfecherdans retuve : retournez-les tous 
les tous les jours deuxfois, íi elles en oat 
befoin, juíques á c e qu'elles foient feches^ 
eftant feches, mettei-lcs dans desboettes 
fur du papier , faifant un l i t de papier &: 
un l i t de C e r i í e s , puis un l i t de papier & 
un l i t de Cerifes, & ainfide fuite tantque' 
vous en aurez j raais fouvenez-vous de les 
ehanger auíli de papier au commencement 
qu'elles ont eí léferrées^au moins tous íes 
quinzejours ; Se ÍI vous les gardez long-
temps, & que vous voyez que le papier 
fur lequel clles font foit moliillé du fyrop 
qu'elles auront j e t t é , changez-les pareil-
lemcnt. Remarquez auíE qu'il fauc da 
mefme ehanger touces les Confitares fe­
ches de temps en temps, íi vous voulezles 
coníerver, & mefme les mettre quelque-
fois á ré tuve^quand . elles en ont befoin. 

Ahricots a oreillss. 

Preñez debeauxAbricots áconfíre , pe-
lez-les bien délicatement, oftez lenoyaUj, 
& les mettez á mefure dans de l'eau fraif-
che : faites chauíFer de l'eau quifoi t prefte-
a boüili ir , mettez vos Abricots dedans^. 
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& Ies y laiflez, fans que t'eaa boüille, juf-
ques á ce qu'ils remontent au deíTus de 
Teau, dont vous les tirerez á meílire qu'i's 
remonteronc, & les remettrez dans de 
l'eau frairches d'ou enfuite auíli vous les 
tirerez &:égoucerez: ef íantégoutées, met-
tez-les dans une terrine píate par le fonds: 
faites cuiredu fuere á perlefortmenu, 6c 
le verfez doacement fur vos Abricots r le 
lendemain verfez-en le fyrop dans une 
baííine fans toueber a vos í ru i t s : faites le 
recuire a perle, renverfez-le encoré fur 
vos Abricots , & contiriuez cette fa^on 
yendant huit jour, • auboutdefqueis, c'eft 
a diré a la dernierefois, i l faut mettre vo* 
Abricots dans la baífine avec le fyrop; 
mais comme i l pourroit eftre trop cuic, 
mettez-y un peu d'eau, & les faites auíH 
un peu boüillir, jufques á ce que le fyrop 
foit cuit á perle: cftant cuit de la forte, 
faites-Ies refroidir.dreíTcz Ies, & les faites 
fecher comme les Cerifes. 

Les Abricots entiers avec la peau Sí le 
noyai^ou par quartiers, fe preparent & fe 
font de mefme forte que les precedens. 

Trunes Imperiales fans peau, 

Ayezde belles Prunes Impciialesj peles 
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tesdélicatemcnt, & á mefure que vous les 
aurez pelees, mettez-les dans de Teau 
fraifche: faites en fuite chaufFer de Teau 
jurques á ce qu'elle foit prefte á boüillirj 
metcez-y vos Prunes, apres Ies avoir égou-
tées de leur eau fraifche j couvrez-les, & 
les laiíTez fur le feu, en forte que voftre 
eau ne boüillc pas, jufques á ce qu'elles 
deviennent vertes 5 ce qu'eftant fait, vous 
les jctterez & les mectrez dans de l'eau 
fraifche , puis Ies ferez confite & fechec 
comme les Ccrifes. 

Trunes Imperiales fftec UJ>eau. 

Elles fe font demcfme fa^on que celles 
fanspeau. 

Trunes de Terdriron. 

Bles fe font de meíme forte que Ies I m ­
periales. 

Trunes de Vlfle^erte. 

Elles fe font deraefmefa^on que Ies I m ­
periales , comme auííi toutes les autres 
fortes de Prunes. 

- Tefches de Corheil. 

Aycz de belles Pefches, pelez-Ies, U, 
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k s faites cuire 6c verdir á l'cau comrrw 
les Prunes Imperiales: faites-les auíTi con-
fire de mefme forte, excepte qu ' á la der-
niere cuiffon i l faut un peu davantage dé-
cuirele fyrop avec de leau, &enf in ache^ 
vez-les demcftne que les Cerifes á oreil-
íes . 

P reñez de beauxPavis, pelez-Ies, & les 
mettezdans de reaufraifene; faites boüil-
l irauíí i del'eau, metcez vos Pavis dedans, 
& les y laiflez jufques á ce qu'ils foient un 
peu molets: tirei-les, & les remettez dans 
de l'eau fraifciie; faites cuire du fuere á 
i i f l e , mettez-y vos Pavis, & les verfez 
doucement dans une terrine ; ce qu'eftant 
fait, laiílez-les refroidir: remettez les dans 
ia ba í l ine , & les faites "bomllir environ 
demy-quart d'heurej faites cela trois ou 
quatre fois, mais la derniere faites cnire 
voftre fyrop á perle, & les achevez de 
meímefa^on que les Cerifes á oreilles. 

Taires de T^oujfclet, 

Preñez des Poires de RouíTelet bien 
ineures, faites-les boiül ik ágvande eau & 
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llgrand feu, juíques á cequ'elles devien-
nent un peu moletces: tirez les en íu i t e , 
& les mettezdans de l'eau fraifche: t i rez-
les encoré de cettc eau, pelez les bien 
proprement, & á mefureque vous les au-
rez pelees, mettez-les derechef dans de 
l'eau fraifche: faites cuire dufucre aliffe, 
égoutez vos Poires , mettez-les dedans, 
& les faites boüillir jufques á ce que le 
íyrop en foit cuit á petle: verfez-les en 
íuite ¿ans une terr ine, 6c les laiíTez re-
froidir : verfez auí l i le fyropdans unebaf-
fine, & le faites cuire á pede: renverfez-
le fur vos Poires, &: conunuez quatre ou 
cinq jours de fuite, & remettez vos Poires 
& voftre fyrop dans la bailine. Que s'il 
arrive que le fyrop ne foit pas aíTez d é -
cuit, & qu' i l íoit demeuré dans fa coníif-
tance de fyrop, i l y faut mettre un pea 
d'eau pour le décuire autant qu ' i l eft ne-
ceflTaire, en forte qu ' i l puiífe boüillir en-
viron .demy- quart d'heure, & jufques á ¿e 
qu'il foit cuic á pede j puis remettrez vos 
Poires dans une terrine. Ies laiíTcr refroi-
d i r , les laiíTer cgouter de leur fyrop, les 
dreíler íur des ardoires , les faire fechei: 

l ' é tuve, les retourner & changer tous 
les jours une fois ou deux , jufques á ce 
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qu'ellcs foient feches j d¿ enfin les ferrcr 
<lan$ Ies boetces & fur du papier. 

Toircs de Mufcadet. 

Elles fe prcparent & s'achevenc dc 
aiefme fa^on que les Poircs de RouíTelct. 

Taires de 'BUnquette. 

Blíes fe font de mefme que les Poires de 
Roulfelet^ ce qu i l faut entendrede toutcs 
les Poircs entieres. 
i 

Toires f a r qutrtiers, 

Fendcz-Ies par la m o i t i é , & Ies faites 
boüilÜr dans de l 'eaujuíques á ce qu'elles 
deviennent un peu mollettes : metcez-Ies 
en fuite dans de l'eau fraifche, & Ies pelez: 
oilez-en les cceurs, remettez-les encoré 
dans de l'eau fraifche, & lesachevez com-
mc celles de RouíTclet. 

Tommes par yuartiers. 

Preñez de belles Pommes deReynettc, 
pelez-les^ lesfendezparmoii iéj oílcz en 

les 

1 
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íes cceurs, & les faites cuire dans de Tcau, 
jufques á ce qu'elles foient un peu moles: 
remettez-les dans de l'eau fraifche, ¿k Ies 
faites confire, & achevez de meíme £n^on 
que les Poires de Rouflelet. 

Coim par quartters. 

lis fefont de mefmefa^on que les Po m -
mes deReynette. 

Trerjus. 

Ayezde beau Vcrjus}oílez-en Ies pepins-
proprement, faites-íes verdir á r c a u com-
me les Prunes Imperiales, confire & fechei: 
eomme les Cerifes á oreilles. 

Autref^on, 

Faites.le bien é g o u t e r , faites cuire du 
fuere enConferve^ y jettez votrcVerjusi 
mettez-lefur Iefeu3& luy toes prendida 
mefme cuiílon qu i l avoit lors que vous 
l'avez meflé3 ea forte que la plume en íbic-
bien forte. 

Toutons de T ôfes fea. 

Preñez des boatons de Rofes, piquez^ 



i26 Ze Confituríer Royal. 
tes de cinq ou ílx coups de couteau, & Tes* 
faites bolhllir dix ou douze boüillons de-
dans l'eau : preñez du fuere, faites-le fon-
dre, mettez vos boutons deRofes dedans, 
& leur laiíTez encoré prendre huit ou dix 
boüillons. Pour les mettre á fec, accom* 
Biodez-les comme les Oranges, 

Preñez des N o i x , pelez-les aublanc5&s 
Ies niettez tremper dans de Teau íix jours 
durant, mais ne manquezpas de Ies chan-
gerd'eaudeuxfois tous les jours: faites-Ies 
cuire apres auííi dans de l'eau ; eftant cui­
tes , lardez-les d'un Glou de Girof lé , de 
Canelle, & de Ci t rón confit: cela fait, pre­
ñ e z du fuere & le faites cuire, mettez vos; 
N o i x dans ce fuere, be les y laiíTez pendancr 
dix ou dbuze boüil lons, tirez-Ies, mettez^ 
Ifesigouter, 5c les faites fecher. 

Four candir tomes fortes deJFruits 
& de Fleuff. 

Fleurs d'Oranges canditesl 

fiténctdes boutons de fleurs d'Orang^ 
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q-iii ne foient pas épanouis ; mettez-lcs 
dans une terrinc place, en forte qu ila ne 
foienc pas trop preííez: faites cuire de beau 
fuere a perle, gros, & preique a fouftej 
puis les verfez fur vos boutons de fleui 
d'Orange, en forte qu'ils y trempenu 
cela fait, mettez les dans une é tuve , & les 
y laiífez deux fois vingt-quatre henres^ 
parce qu'apres ce temps ils feront bien 
candics : tirez-Ies & les mettez fecher fur 
de la paille bien necte. 

Meurs de Violettes candi tes, 

Aycz de beaux boutons de Víolet tc dou-
ble avecleurs queues, & les prepare z de 
mefme que ceux de fleur d'Orange. 

Fleters de Genejl eandites*-

Elks fe preparent de la mefme facón que 
cclles de boutons de fleurs d'Oranges, <5c 
vous pouvez auíli enfairede toutes aiiíres 
^rte^defieursde la mefme fa^pn.. 

Orantes ent íms candites. 

Ayez de be lk i Q r ^ g e s confites & nois-
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vellement tirées au fac, en forte queltes 
foient bien tranfparantes & point char-
gées de fuere: faites cuire du fuere á perle, 
^ros & prefque á foufle •, verfez-Ie dans 
íine terrine píate bien nette, & mettez vos 
Oranges dedans, mais faites en forte qu*. 
elles ne touchetit point Time á Tautre, & 
qu'elles foient attaehées avec une petice 
corde par la queue, ou avec une épingle 
bien proprement, & qu'elles ne touchent 
point aufti au fonds déla terrine: mettez-
les enfuite á l 'é tuve, & les achevez com-
me Ies boutons de ílears d*Oranges. 

Ahricots candits,. 

Ayez de beaux Abricots candics, ou 
fces; accommodez-les &le s faites candiré 
4e mefme fa^on que les Oranges, 

Tefchss candites, 

t a Pefche, & toutes fortes d'áutreJ 
ftuits y fe candiíTent de mefme fa§on quí 
k s Oranges 5c les Abricots^ 
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Les Confitures liquides. 

Ahricets yerds liquides. 

Ayez des Abricots verds bien tendres, 
pelez-les, & á mefure que vous les aurcz 
pelez , mettez-Ies dans de Tcau fraifche: 
faites en fuite chaufíer de l'eau, meccez-
les dedans, & les lailfez fur un petit feu, 
jaiques á ce qu'ils commencenc á verdir: 
tirez-les de deíTus le feu , & les laiflcz re-
froidir dans leureau : cftant refroidis, re-
mettez-les dans de Teau fraifche; faites 
cuire dufuere á liíre,&: mettez-y vosAbri -
cots, que vous aurez fak égouter aupara-
vant, apres les avoir tirez de leurs eaux: 
faites-Ies un peu boüillir , tirez-les & les 
laiíTez un peu refroidir, remcttez-les 
fur le feu, & laiíTez-les boüillir jufques á 
ce que le fyrop en foit cuit á perle: m e u 
tez-les dans des pots de grez ou de fayence, 
& les couvrezbieaquand ils feront froids.. 

Ahricots meurs liquides.. 

Preñez telle quant i té d'Abricots que 
1Í<ÍUS voudrez, pclcz4cs le mieux & 1c 
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plus proprement que vous pourrez ^ faire^ 
bouil l i r deTeau, jettez-y vos Abricots5& 
leur donnez un petit bouillon : oílez-les 
en fuite, & les me t í ez dans de Teau fraif-
che^ faites cuirc du fuere en fa^on de Con. 
ferve, paíTez dedans vos Abricots, & l e s 
faites bouill ir un bouillon oudeux : met-
tez-Ics en l 'é tuve, & Ies y laiífez jufqucs 
au lendemain matin, entretenant loújours 
un petit feu deí rous . 

Autre fa^om 

Ayez de beaux Abricots qui ne fiíTent 
que commencer á meurir , pelez-Ies bien 
dél icatementJ& en oílez le noyau: mettez 
les á mefurc dans de l'eau fraifehe, & fai^ 
tes-en chanííer prefque á bouil l i r ; met­
tez-y vos Abricots,&;lesy laiílez fanstou-
tefois bouil l ir , jufques á ce qu'ils remon^ 
tent fur l'eau tirez-les á mefurs, & les 
mettez dans de l'eau ftaifehe: faites cuire 
du fuere á perle, égpu tezb ien vos Abr i ­
cots, & Ies mettez dans ce fuere: faites-Ies 
bouil l ir a gros bouillons , & les écumez 
Bien: oftez-ks de deífus lefeu,& laiflez-ler 
refroidir: remettez-les encoré fur le feu, 
écumez-les bien^ac les faites bouillir j u ¿ 
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ques á ce que le íyrop en foic cuic á perla 
gros: tirez-les 6c les mettez daus des pots. 

jibricots arveclapeátuxy & myau.. 

Accommodez-les de tTjefme fa^on que 
Ies autres , excepté qu ' i l ne fauc ny les. 
geler, ny en ofter lesnoyaux. 

Amandes "vertes liquides. 

Elles fe font de mefme que Ies Abricots^ 
excepté qu' i l les faut peler dans de Teau-
chaude avecde la gravelée ou eau chaude-
pure. 

Groifelles yertes liquides, 

Elles fe font de mefme fa^on que les 
Abdcots, excepte qu ' i l ne les faut poinc 
peler, raais en ofter les grains de dedans.. 

Cerifes liquides & f a n s noyau. 

Ayez de belles Cerifes á confíre & bien 
meares, oftez-en les queues & Ies noyaux; 
faites cuite du fuere á foufle, & mettea 
vos Cerifes dedans j faites-Ies bouiil ir á 
^aiidfeu, & Ies écumez avec grand foin: 
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celaeftant fait, tirez-les de deíTus le feiTr 
6de5 TaifTez refroidir : remettez4es dere-
chef fur le fea, & les faites boüillir a gros 
boü i l lons : oftez-les aufli encoré de delTus 
le feu, & les ccumez, s'il eft neceíTaire: 
ferrez-les dans des pots, & les couvrez 
bien quand elles feront froides. 

Framhoifes liquides, 

Ayez de belles Framboifcs, fort peir 
meures & bien entieres oftez-lcur les 
queues, & les mettez dans une terrine 
píate par le fonds : faites cuire du fuere á-
foufle, & le verfez fur vos Framboifes: 
laiíTez-Ies en fuite refroidir, & les verfez 
bien doucement dans une bafline: faites-
Ies boüillir, Ies écumez jufques á ce que 
le fyrop en foit cuit á pede : dreíTez-Ies 
dans des pots, &: Ies couvrez lors qu elles 
feront froides. 

Groifelles rouges liquid'es. 

Ayez de belles Groifelles rouges, & 
épluchez bien leurs queues: faites cuire 
du fuere á foufle, &: mettez vos Groi re l l " 
dedans: faites-les bien boüi l l i r , & leS 

é c u m e z ; 
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écumez : oílez-les de deíTus le feu, & íesí 
lailícz rcfroidir : remeccez - Ies encoré 
fur le f c n , fálteseles bouil l ir > Se les écu ­
mez, jufques á ce que lefyrop en foit cuic 
prefque engc l ée j ce que vous reconnoir-' 
trez, lors que trempant une coilliete de* 
dans, elle rougira: cela eftant i oftez-letc 
de deffusle feu, écumez les encoré s'il eft 
necellaire, Se les dreí íezdans des pots que 
vous-couvrirez lors qu elles ferontfroides* 

2foLv blanches liquides* 

Ayezdebelles Noix vertes & b i e a t e » ^ 
dres, pdez-les iufqucs au blanc, en forte' 
qu'il n'y demeure point en tout de verd» 
mettez les a raefurc dansde Teau fiaifcheir 
faites-les en fuite boaiíí ic a gres b o u i l -
lons, jufques á ce q u en les piquant aivec 
une íardoi te , ou avec une cpir.gle, cMfi» 
retombent toutes feules , fans ceñir ny áfc 
la lardoire, ny á l ' ép ingle : tirez-l?s aíors^ 
& les remetcez dans de l'eau fraifehe^ 
preffez-les par le mUieu , mettez-y di^ 
Clou de Giroflé, ou de la CanelW coupéci, 
par petits morceaux^ou meíme de i 'écorct 

Citrón : faites cuirc du fuere á Ufle* 
«anslequcl vous iceterez YOS í^o ix ; faites* 

R 
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Ies bien boüilHr, Se les hiíTcz repofer en-
virón demy- heure : remettez4cs en fuite 
ftir un grand feu, jufques á ce que le fyrop 
en foit cuic á pede , 5c iesferrez comme 
les autres Confirures. 

Si tous en voulez avoir de feches, pre­
ñez de ceiles-cy, faites-Ies égouter de leur 
fyiop, drcfTez-Ies fur des ardoifes, & Ies 
faites fecher k Téctive córame les autres 
Cüní i tu tes feches.. 

Meures liquides. 

A vez de beües Meures un peu Yerres, 
GÍlez-Ieur Ies quedes, & les faites confire 
coimue les Ceiifcs liquides. 

Trunes Imperiales liquides. 

Preñez de bdles Prunes Imperiales 
q^ui ne commencent q u ' á mcurir ; pelez^ 
-les, Se ics mettez dans de l'eau fraifehe: 
•faites chaufFcf ¿c l'eau prefquc á bouillir, 
&c mettez vos Primes dedans i laidez-le» 
áur uapeckfeu,jufques k c eqy ' fües com­
mencent á v e r d i i : ceta f i i t , oftcz-lesde 
delTus le feu, & les laiíT z refroidir dínf 
k i i i eau: eftant froiies.^ tirez-lcs, & l f 
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nféttez dahsdeleau fraifche : faitescuird 
da fuere á foufle, & y tijettez vos Pmnes, 
que vous aurez tirécs &c égoutées de leur 
eau : faites-Ies bouil i ir á g r a n d feu, 5c les 
ecumez: cela auífifaic, oftez-les de delTus 
le feu, £c les laiífcz refroidir: reruettez les 
en fflite encoré fur le fea, Se les fiices 
bouiliir jufqucs á ce que le fyrop en foic 
cuit á petle: tírez-les & les dreifez dans 
des pots, que vous n'oublierez pas de cou-
vrir lors qu'elles feront froides. 

Toutes fortes de Prunes fe fou»: de ía 
rnefme facón 3 horfrois celles de Damas 
rouge , leíqueilcs i l £IIK faire blanchir 
dans de l'eau bouillante, & tiíer lors qu'el-
les commencenr áamol l i r ¿énfiáles ache-
uer comme Ies Imperiales. 

Taires de T^ouJJelet U^uideSr 

A yez de belles Poires deRouíTcIetbiea 
n^eures \ faites les boüülir á gcaudfeu & á-
glande eaa, j'^Tques x ce qu 'eües devien-
«ent mollettcs. • tuez-Ics, 6c les roettez-
dins de leau fraifche-, pelez-Ies, & jettex-

i mefure dans á autre ea» fraifche?' 
t^es cuire du fuere á liífe, mettez VOÍ 
Poires d^Uns3quc YQwierei:bii?n boüUlií 
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& écumer: cela fait, oftez-les de deíluslc 
fcu , Se les laiíTez refroidir: eftant froides, 
fakesUes bouil l ir , jufques a ce que le fy-
lop en íbit cuit á pede gros : mettcz-Ies 
dans des pots, Sí les couvrcz lors qu'elles 
feront froides. 

'Potns de Mufcat HyuiJei. 

Les í 'oires de Mufcat, & toutes fortes 
de Pcíires entieres, s'appreftent de mefmc 
forte que celles de Rouílelet . Remarquez 
ímíTi que les Poires par quartiers fe font 
de mefme fa^on que les mefmes Poircsdc 
í louf lc le t , excepte q u í l les faut fendre 
par quartiers ou par moitiez, avant que 
delesmettre cuireál'cau*, puisles achev<-r 
comme les autres. 

• 

Tefihes de CorheiL 

"Preñez des Pefdies un peu vertes, p«-
lez-Ies-&: enoftez les noyaux mettez-i&s 
a mefure dans de l'eau fraifehe, faites-en 
Bouillir d'autrc, mettez vos jpefehes de-
dans , & les y faites bouillir a petit feu, 
jufques á ce qu'clles commencent á vei-
diru ceU eftant, o í l e z - l « de deflu? le i c o 
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& Ies kiíTez refroidir: mettez-les en iuite 
dans de reaufraifchc: faites cuire du fncrtr 
ápe r l e , danslequel vous mcttrcz vos P c £ 
ches apres Ies avoir tirces égoutces ¿& 
leur eau : fakes-les bouillir & les ccunx^ 
bicr»; oftez-les apresáedcflus lefendcley 
laiíTez refroidir : eftant froides, reineitffZy 
les encoré fur Ic fcu, & les laiitez boaillic 
jiifques á ce que le fyrop en foit cuit a 
perle^ Se tout cela fait, tirtz-les, mettez. 
Íes dans despots, & les couvrcz Ion* qu'» 
^lks rerontfijoidcs^ 

MnfcAt liquide, 

Ayez de beau M u f c i t uc. pea verdeici^ 
oftez-en la pcau & Us pepiiis: faites cuire 
tlu fuere á perle, mettez dedaos voí lrc 
Mufcat, couvrez-lf b ien , laillez le utv 
peu bouil]ira & en flme refroidir: remet-
te^le fur lefeu^ & le faites bouíllir j u f l 
ques a ce que le fyrop en foi? cuit á perle:. 
«nfin mettez-le dans de? poís t 5c le cou^ 
Trcz lors qu i l íéra froid. 

Vous le pouvcz faiíp de n i e í m e , Guir 
«n oíler kpeai i* 
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"Preñez de beauVerjus á confire, qai 
fie commence a rneurii i pelez4e) & en 
oftez les pepins : faites chaüfFcr de l'eau 
prcfque á boüi l l i r , mettez voílre Verjus 
detlans, & l 'y laiíTez avec pecic feu, juf-
qucs á ce qu ' i l commence á verdir : laif-
fez-le en Cüice refroidk daos fon eaa: ef-
í au t f ro id , circz-íe, mcttcz-le dans du fu­
ere un peu cuit , fakes-le boüillir fept oa 
^uit gros boüilíoxis, & le titez» 

Colm liquides. 

Ayez ¿es Coins bien meurs} coupezdeft 
^ar moiriez bu pat qoarticrs, pelez-les & 
en oftez ¡es coeurs : metrez^les á mefiue 
¿ans de Teau fraifehe, faites- ea bo'udüt 
d,aatreJ raettez-^ vos Coins, & les y laif-
fez j .uíquesá ce qu'ils commencent á » a-
imoliir : ceiafait, rirez-les, Seles remctiw 
dans de l'eaufraifche: faites cuite da fuere 
i luTe, & y ayam mis YOS Coitis, faites-Ies 

i i l l i r a petit feu, & les couvrcz, fi voiis 
v r n i t z qu'ils foient bien rouges: oftez-Irs 
^•ulqí.iefo^ de d v t o le fea, & les y re-
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mettez , apres qu'ils fe fe ion i^n pcu re-
pofez de fois á nutre, jufques á ce qü r Is 
lyrop en fuit an t prcíque en g«ic«: ccfe 
é t , mettez-les dans des pots, & les CQVV 
•vrez lors qu'ils feront froids, 

'Jfem*f£[ues a faire fur les CtmfiiHWt t^t^ 
feches ^ue Hyuideí. 

Toas les Fruits que Ton veul coufit* 
Fuñe 011 de l'autre de ees £¿^oni , fc .woir 
feches 011 liquides, doiyent t M é un pea 
verds & aieillis enviroB 1« ttinps qu'ils 
commencent á roearir, excepíé les Gro i -
felles, les Cecifes, Ies f oires, & les C o i i ^ i 
car ees derniers doivent cílrc bieii caeurr 
& confies proprcmcat & & grand feu, ex­
cepté les Coins qui ne deílrcnt qu 'u» pede 
ícu, auffi» bien qvvc Les Ftuits ^ doLvení 
eñre verdis. 

Les Fruks verds doivcnt tftre cuits 
dans Teau á petic feu , d^ns laquclle vous 
pouvez mettre un peu de viuaigte pour íes 
faire verdir pías promptemenc | mais lors 
qu'ils font dans le fuccej i l faiit les dépeC-
chet £c á g r a n d £ e u . 

A chaqué l ivte d« Fruit, i l faut ime % 
Vre de íucrc, excepté ¿ux CíriCcs, a U l iv rc 

H iüj 
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defquclles i l en fufíic unc demy-Iivre ou 
irois qnanerons, ou plus j mais aux Coins 
i l en faut cinq quarrerons pour chaqué 
l ivre . 

Toutes les Confitures <ioivent eftre dans 
un lieu temperé , ny trop chaud, ny trop 
huaiide7pour eítre bien confervées. 

Celtfes de toutes fortes de Fruits. 

Preñez de telles forres de Fruiw que 
^ous voudrez; coupez-ks par morccaux, 
& les faices cuire dans de Veau plus ou 
nioins a proportion d é l a dureté outen-
dreur du fruir : cftant cuits, paflcz-lcs dans 
on lingcbien blanc & bien fort, Se en tireü 
le plus de décoftion que vous pourrcz: 
Ineltez cette déco¿tion dans un poiflon 
« u baffine, avec une pinte d'eau íc una 
livre de fuere: faites cuire le tout enfem-
t)Ie, jufques á ce que voftre gelce foic toutl 
ío r tnée : ce que vous pourrcz reconneif-
tre, í iprcnant de voftre compofition dans 
Une cuilliere, &: la renveríant , elle tombe 
p r gros morceaux, & non pas en coulant 
ou filant: vous la pouvez auíli mettre fur 
une affiette, & obferver fi elle n'y coulf 
point : c í U a t aijflíi cuixe, tixez-la, & 1* 
drelTez, 
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Remarquez que toute forte de gelée 

rouge & verte doit cuire k petit f eu , &; 
cftre couvertc cu cuifant; mais que U 
bbnche doit cuire á grand f eu , & eftrc 
découverte. 

Remarquez aufli qu ' i l faut plus de f i l ­
are auxCoius qu'aux auuesfruits. 

Gelee de Grot/eltes* 

Preñez des GtoirdleSjpreíTez-les, & les 
pallez dans une ferviette : mefurez le jus 
que vous en tirerez, & fur une pinte met-
tez trois quarterons de fuere; faites-le 
cuire, meflez le tout, & le faites auííi cuire 
enfcmble : vous connoiftrez que v o ñ r e 
compofé eft cui t , en le mettant fur une 
aííiette, 6c yoyant qu ' i l fe leve faas teñir 
ddíus . 

Gelee de Framhoifis, 

Elle fe fait de mefme que celle de Gro i -
feücs. 

Gelée de Verjue. 

Preñez du Verjus, & luy donnez un 
bouillon dedans Teau : paíTez-le dans un 
gros Unge, 5: faites cuire des Pommesj 
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m c í k z - c n de U d íco í t i on avec voücf 
Verjas, & faites le refte comme deíllis, 

Gelee de Cerijes. 

Elle fe fait de mefme que celle de Veri as 

Celce de Tommes* 

Faites une décodkioíi de j^ommes, paf-
fez la dans une ferYÍcttc j 5c fur unepime 
áe cette d é c o ^ i o ü , caettez trois quayjyi-
rons de fijac, on eaviroti^ ̂ cc^ 

feelee de fóins. 

Faites rembkblcmcnt une déco^ion cp 
/-ros Coins, & 1* rnettez auíE un peu rou-
g i r } paHez la dans une ferviette, & la 
mcucjc au fuera coaim« les aacrei. 

Cotlgndcs MarmsUde*-
• 

Preñez tel Fruic qu' i l vous plaira, cou-
pez le parquartiers 6c le faites cuirc: cf-
tanccuits faice$.le egouter &pa0er au tra-
•ers d'unc paífoire de cuivre,ou d'un tami» 
de cr in : faites cuirc une l ivrc de fuere ü 
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foufle: eftant cuit, circz-le de deíTus le feu, 
& y mettez une livrc de marmebdej apres 
quoy , laifTcz-h refroidic: eftant froide, 
dreífez-la far une affiette, & latamagez 
comme la pafte dc Genncs. 

Elle pcut aufla fervir áfaire des Tour í e s 
coavertes ou glacécs. 

Cot>-gnac d^Orleans* 

Preñez qoinze livres de Coins, trois l i -
vresdc fuere, 6¿ deux pintes d'eau £aites 
boüillir le tout en temblé : cftantbicn cuir; 
paíTcz- le peu á peu dans une ferviette, &; 
en tirez ce que vous pourrez : mccccxen 
fuitevoftre d é c o d i o n dans wn baíTm avec 
quatre livres de fuere t &; faíces-la caire. 
Pour fcavoir fi elle eft cuite, eíTayez-en íuc 
une affiette, & fi elle Ce leve, haftez-vous 
de la retircr de deiTus le feu, & U íkrxex 
dans des boettes}ou ailleurs.. 

L e CotigTtdc e'fdfif. 

Faites fondre une livre de fuere avee un 
dcmy fctier d'eau ; mertez y une livre-áe 
marmelade de Coins , remuez le toas en-
íemble av.ee un peu de Candle, & le faites 

• 

http://av.ee
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c u i r c c o m m e l a g d é e : eftant cuit, dreífca-
le dans des bocttcs de fapin; mais fouve. 
iicz-vous de le reniuer iouvent, depeui 
qu ' i l nc brulc au fonds. 

Si vou^ le vottitíz bien rouge, ayezuti 

Í>cu de Cochenille dans tan linge, mettez. 
e cuire dans v o t o Cotignac, ou un peu 

degroj Y i n . 

Si vouá ne le voulez pas (\ épais^ preñez 
une pinte de dccodion de Coins,metrez y 
unelivre &: deraie de fuere, & nne demy-
li?re de roacmelade , §i faites -1¿ f u i i t 
comme U precedente. 

¿imtndes a U 'Pratine. 

Áyet une livre de belles & groffes 
Aaaandes, épluchez-en bien les orditíts 
Se la pouffierc: faites cuire une livre dt 
fuere á pcrle, mettez-y vos A mandes, & 
les kiíTez bouiUir jufcjues á ce que le fuen 
en íbi tcui t á foufle, les remuan: queiqae-
fois avec U fpatule: eftant cuites, tirez-les 
de deífuslefcu, Be les remuez encoré avec 
Ja fpatulc jufques a ce qu'elles foient fe­
ches : verfez-les dans unpl-it, oí lez enifó 



Ze Gonfiturier Roy al. ¿fif 
Jttic» morceaux de fuere , remettcz-Ies 
dans le poiflon & fur le feu, jufques á c e 
qu'ellcs jectent un petic fy rop , que Ton 
nomme ordinairement ¿ u t k : mettez-y 
petit á petit ce qui aura refté de fuere dans 
voftre p la t , & les laiíTez refroidir dans le 
poiílon toújours en remuant, 

¿iutreTral ine de f^tolette, 

Ayez des fleurs de Violette bien ép lu -
chées de leurs boutons: prenez-en envi-
ronquatreonces faites cuire dubon fuere-
á foufie , tirez-Ie de deíTus le feu, & y 
meílez une demy livre d'Amandes á la 
PralineJ& vos fleurs de Violet te : remuez 
le tout enfemble, le mettez fur de la 
paille biennette ; elles s'attacheront aux 
Pralines, & feront fort belles 6c fort 
bonnes, 

Traline de Ifofes. 
• 

Preñez des feuiíles de Rofes, hachez-
Ifs par petits morceaux, & les accommo-
de? commeles fleurs de Violettes. 

Tralhie de Genefi. 

p r e ñ e z des fleurs de Geneft, & Ies a&< 
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commodc z de mcfme que les flcurs de 
Violettes. 

Ayez environ demy-livre de zcftes d 'O-
rangc, qui íoient cuits á Teau, comme i l 
cft dit cy devam : faites-les confire avec 
trois quaiterons de fuere, jufques á ce qu'il 
foit cuic a íbufle, & achcvez vos zeftes 
comme les fleurs de Violectes. 

Traliñe de Citrón. 

Elle fe fait de mefrae que cclle d'Orange. 

jimttndes de Lang'uedocfrites. 

Mettez dans de l'eau des A mandes bien 
pelees, faites-les «goure r , & les mectez 
drms un baffin avec beaucoup de fuere 
en poudrc : faites chauffer de Tliuilc 
dans un poi í lon , comme ponr frire : fai-
t^-y cuirc vos Amandes, jnfques á ce 
qu'elle^ paioiííent un peu dorées : tirez-' 
!es avec i'écumoii e , ¿c les dreíírz furltí 
papií-r avec la cuilliere a coir-me de la 
Confetve. 
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ATejjlfS de 7>¿ufhme'. 

Ayezdes Ncffles molles, coupez-en Ies 
fleuts & les queucs : faiccs fondre da 
Beurre dans une poifle, fricaíícz TOS Nef-
fles, fie les ayanctirces, meccez deíTas un 
peude fleurd'Orangc & de fuere en pou-
dre. 

fieurreStCrefinesLaittages, 

jBeurre d*Amandss, 
• 

Pelez 5c pilez environ quarante Aman-
desdouces: mettez-y environ demy-livre 
de bon Beurre frais, quanti té de fuere en -
pondre5&; un peud'eau de fleur d'Orange; 
pilez U touc cnfemble , paílez-le á la í e -
ringue avee le fer rond á pecics trous, 62 
le dreflez fur une affietce. 

15curre de Tijiaches. 
"ti fe fait de mcfmequc celuy d'Amaff^ 

3ss: toutefois íi vous le voniez rouge, 
mettez.y un peu de íinabre en poadre : íi 
J^UJ le voulez ve rd , rrxttcz-y da )us de 
Ptátec » preparé comme i] efl: dit au d^» 
CP'ATS de laConfervc de Pií laches. 
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Preñez une ferviette bien bíanche, bien 
fine & bien forte, j atcachez-la par deux 
bouts á un crampón defer, noüez les deux 
autres en forte que Ton puifle mettre un 
baí lon entre la ferviette & le noeud: met-
tez unelivre ou demy-livre de bon Beurre 
dans la ferviette & deíTous une terrinc qui 
recevra le Beurre fortant de ladite ferviette 
en la tournant & ferrant: cela fa i t , ra-
maíTez-le & I9 dreflez fur une aíliette, 

(/re/me en roche, 

Mcttez dans Une grande terrine une 
chopinc de Crefme bien douce: ayez une 
poignée de branches d'Ormeaux bien pe­
lees & ar rangées : foüettcz bien volhe 
Crefme, & y meflez quant i té de fuere en 
pondré , & une pincée de Gomtned'Adra-
gan, jufqucsá cequ'elle devienne épaiíTe 
comme du Beurre: drcíTez-la par mor-
ceaux fur une aíliette : Elle fe leve auíli 
hamc q-ue l'oh veut , & demeure deux 
jours en mcfme éta t , fans qu' i i y « k d u fu­
ere deíl'us. 
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Crefine de Sedan* 

Metcez dans une terrine vine chopine 
de Crefme, un demy-fetier de lait dcux, &r 
cnviron dcmy-livre de fncrccaifc pai vr.cr-
ceaux: foiiettez-laune bonnedemy hcure, 
¿klalaiflez repofer au moins imr hentej cii 
forte qu'elle íoit épailTé de íix doigrs, & 
bienferme: dreíTez-la ílir une a f í ic i tc^ í 
far une cuilliere , fans mettre du fucréJ 
deíTus. 

(ye/me de S.Gtfya* de tBlots. 

Mettezdans une terrine une chopine de 
Crefme, foüettez-la cinq ou íix coupsr; 
mettez-y quant i té de fuere en poudie, 
foüeitez-la derechef encoré autant, &: y 
mettez une pincée de Gomme d'Adragaiv 
en pondré: foüet tez-Iaencorunefois cinq 
cm fix coups:. dreíTez-la dans un plat o i t 
íntune afíiette creufe,avec du fuere dsííus*. 

* . " ; • v ; ' 
Crefins de 'Bordeattx. 

Preñez des Fromages en crefme qni ufi 
foiém point falez, püez les & les délaye^: 
«idns.une grande teniue oubafline: \%VG& 
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deíTus doLicímenc &: de haut, une granife-
cruchée d'eau frai íche, $c remuez tou-
jours avcc le pilón ou le rouleau. Le tout 
•ay.mc un peu repofe , levez vos Fro-
miges de deiTus Teau , Se les dreíTez fur 
une aíliette. Vous pouvez auííi:vous fer. 
^ i r de la fciingue. 

Crefme hUnche. 

Faltes boüillir daos un poifltm une 
pinte de bbn Lai t , mcttez- y un bon mor-
«cau de fuere, & ayez deux blancs d'osafs 
f í a t s , foüc t tez- les , les mettez avec 
un peu d'eau de fleur d 'Orange dans voftre 
L a i t , que voas remuérez toújoars juf-
ques á cequ'il íoit un peu épa is : cela fait, 
•iaiíTez le refroidir, le paffez par une 
paííbirc bien del iée; preíTez ce qui demeu-
rei-a dans la paílbire, & vous ea refervez; 
B eft for tdéi icat . : 1 

• , • ".i. •' ,íi4,:j;* ¿-^i'r'If-- -'••! 

Crefme de L a i t d* Amandes. 

Pé lez & pile25 une l ivre d 'A mandes 
do .ices , comme pour faire du Miflepain: 
m\ les pilan c, arrofez les de Laic bien fraisí' 
ftft.uir^iU^, Y « r r « deíTiu u»c pinte 
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í.ait, remucz bienlc tont cnfcmblc: met-
tez- le daiís un po i í lon , oa aans un poi j 
faices- le chaufFer preft a boüill ir : paííez-lc 
dans un Unge, & le rcprcíTcz bien : preñez 
le La i i qui en fera forty , mcttcz-le tkn$ 
un poiílon avec unbon morceau de fuere, 
faites.Ie boüiílir jufques á ce qu'il devienne 
un pea épais : mettez-y un peu de fleur 
d'Orange; aprescela mettez vof t reCre íh i t 

' fur une aííiette, & laferveifroide. 

Crefme Jtour fa i re des "Toartes de l.a^t' 

d* Amandes. 

Faites voílre Crefme de mefme fli^oti 
que la precedente mais lors qu'elle boulc, 
meflez-y fixjaunes d'ceufsbiendclavez 6¿r 
un peu de Beurre frais.: faites. la'cuiee 
comine d é l a boulie , rctnuez-la toujours 
en cuifant; 5c lors qifeile fera froide, met­
tez-la dans une abbaiíTe, 5¿ la garniilez-íil 
VÜUS pouvez d'écorce de Ci t rón . . 

Crefme de Tiftdches. 

Ayerune pinte de Lai t , faites-íe boü i l l 
Ife jufques á ce qu ' i l devienne un peu é -
•Fisi;meuez.y uja bon moiccau de fucre^ 
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& remuez-le toújours . Lors qu' i l coiiiv 
menee á s'épaifiir, meflez-y un bon guar­
ieron de Piftaches bien pelées 6c bien pi-
Ues; 8í cela íak^dreíTezYoílreCrefíne. 

Cre/me cuite. 

Faites boui'Hir une pinte de Lai t avec uti-
boivmoicea\i de fuere: mettez-y í ixiaunes 
d'ceafs b iendé layez , un peu de Beurre 
frais quand voftre Crefme fera épaifle, 
tirez-en íur unea í l i e t t e , faites cuirc le 
refte davaiitage : "Elle fert á faire des 
Touites. 

Añfre'fagon. 

Preñez de la Crefme clouce avec une 
-pinte ou deux d'Amandes bien battues; 
meí lez le tout dans un po i í lon , remuez-le, 
6¿ le faites cuire á petit feu. Lors que vous 
vous appercevrez que voftre Crefme de-
vient épaiíTe, preñez deux jaunes d'oeufs, 
^élayez-les avec un pea ¿e fuere en pon­
dré , jcttez-les dans voftre Crefme, fie la» 
^ u r n e ^ encoré quatre ou cinq foisr 

Crefme fqi ie t í^ . 
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dans nne terrine avec environ un quar-
teron de fuere; preñez auffi une chopine 
deCrefme douce qne vous mcflcrez par-
my voftrc L a k : foüetcez le tout avecde 
petices branchcs d'Ormeaux pelees & 
blanchics, & á mefure que vous foüec-
terex, o f t ez l ' éa ime j &:enfinquandvoftr# 
Lait & voftre Grcfme auronc cfté bien 
fbüetcez cnfemble, mettez-les dans u » 
plat en forme de pyramide. 

{Ye/me AngLeterre¿ 

Trenez de laCrefme douce, & la faites 
un peu bouíllir dans la vaiíTelIe dans la -
quelle vous la voulcz fc rv i r : preñez en 
fuice la groíTeur d'un grain de bled de 
prcfure3délayez-leavec dü Lai t , que vovus-
Jetterezdans voftre Crcfmc. 

'PUjjfons de <Poitou*, 

Prenex une grande terrine de Lai t fbr-
t amdu pis delaVache, coulez.le, & le 
mettez dans une autre terrine avec une 
pinte de Crefme nouvelle levée de deíTui 
le La i t ; remuez le tout de IclailTcz repofer 
dans unlieu frais cuvúptt Wî bgime ¿cmy 



2 1 4 . Le Confiturí er Roy al. 
journee; apres cela5 vous metcrez In ter­
rina fur un peiit feu de chaibon, en forte 
q u i l ne puiílc boüillir}& le remettc^aptes 
demy-hcure encoré dans un lieufrais. Au 
bout de ííx heures remettez-lc encorc fur 
le feu aufli pendant demy-heure: retirez-
le, & le remetccz refroidir encoré une foisj 
puis au bout de fix heures remettcz-le def-
ílis le feu , & en fuitc le laiíTez refroidir. 
11 s'y fera un pliíTon épais de tmis doigts 
& fortdélicat , que vous leverez avec une 
afliette, & parfemerez de fuere; mais pre­
ñez garde de ne pas rompre le plilfon en. 
remuam la terriuc. 

• 
IPUJpns eommum. 

Preñez une grande terrine pleine de Lair 
bien doux, meitez-b fur du feu de cbar-
bon , en forte qu ' i l chauíFe fans bouillii?:-
iaií íez-ledans cet érat i 'efpacede trois bon-
nes heures,retirez-ie&: le laiHez Tefroidirí 
levez en fuite le pJiíTon qui fera fur le Lait,. 
& le fervez avec du fuere en poudrc par 
deíTus, 

Tlijfoni.de'Beurrs,. 

M e t t e r datis un poi í lon t r o i i pintes de-
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bon Laic avec une livrc ou croís quar té -
rons de bou Beurre frais: faites bouillir ie 
tone en le remuant toujours pendanc uue 
demy-heure: cela faic, laiilcz-Ie refrcidir; 
eftant froid, levcz le ayec une aíEette, 3s 
le parfemcz de fuere, 

Cdillehots de 'Bretagn?. 

Ayez plcin un baffin d'argent de bom 
Laic, faites-le un peu chauíFec& prendrc 
avec de la prefure, ou de la chardonne. 
Lors qu' i l fera bien pr i s , coupez le par 
morceaux avec un couteau, & remcrtei 
chaufFcrle baffin fárdela braife3jufqucs á 
ce que les caillebots commencent un peu 
á durcir : tirez-Ics en fuice de dedans le 
bafllu & d'avecleur petit L a i t : metcez-lcs 
dans un plac ou dans un por , avec du 
Laic frais: faites-Ies refroidir , & eftane 
íroid^, fervcz4es, 

Griyojts de JBretagne. 

Faites boüillir dans un poiflon une 
pinte de bon Laic : ayanc boulu, oftez-lc 
«íe delfus 1c feu^ m e c c « - y deux petites 
^ S ^ é c s ¿ e g t iyoí l s , qui eft 4c ravoiac^ 
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Se ayant fait refroidir le tout enfcmble, 
paíTez^-le dans un Unge que vouspteíTerez 
fermement: cela fait, preñez le Lait qui. 
aurapafle, mettez-ledans unpoi í lon avec 
un bon morceau de fuere, faites, le bouíllic 
de le rernuez toújours jufques á ee qu'ií 
foit épais comme dé la boiúlie : cela fait, 
oftez-le de deífus le f ea , & le fervez 
chaud avec du fuere, 

• 

7(¡cottes de Langres. 

Ayez une grande baffine pleine depetir 
L a i t , autrement nominé Lait clair, mais 
q i n l foit bien doux : tnettez.Ia fur du feu 
de charbon, en forte que voftre Lait foit 
chaud & nepuiíTe bouill ir : ayez anfli un 
bafton de bois de Saule de la groíTeur d'un 
ecuf, & lefendez en trois par un bout, en 
forte qu ' i l faffe trois fourchons: avec ce 
bailón remuez toújours au fonds au 
milieu de voftre b a í E n e ; & lors qu' i l y 
aura une ricotte a t t ad iée aux fourchons 
de ce bafton, oftez-la doucement, & la 
mettez dans un petit panier, ou dans ua 
pot perec au fonds & aux coftez, afin qu'-
«He fe puiíTe égouter : cela fait , tnettea 
dans la hacine yü demy - vcirc de bon 
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demy-verre de bon Lait, & remuez tou -
jours comrae auparavant. O n peuc tirer 
d'une baffinée jufques á deux douzaines 
deRicottes, qui font fort délicates, 6c fe 
fcrvenc avec du fuere. 

Fromáge de Aiaifon. 

Mettez enfemble en préfure deux pintes 
de bou Lait & deux pintes de Crefme bien 
douce : ayez une écliíTed'ofier forthaute, 
qui ait un fonds de mefme bois; entourez-
enle dedans par le fonds parles coftez? 
d'un Unge blanc. Voftre Lait & voftrc 
Crefme eftant pris, mettez-Ies dans cett© 
écliíTe par grandes cui l lerées; laiflez- les 
egouter vingt-quatre heures j au bouc de 
ce temps renverfez voftre caillé fur une 
aífiette , oftez le l inge , & le fendez en» 
quatre par deílus ; mettez-y un peu d'eait 
de fleur d'Orangej & quanti té de fuere Qfl̂ , 
poudre. 

Syrofs rafraifchijfans* /'••• 

• Syrof de Violette. I 

Ayczqnatre enees de fleurs de Violet ­
as bien épluchces deieuts boutonsi faites 
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cuire une livre de fuere á foufle: pilez vos 
fleurs de Violettes dans un morder, mef-
lez bien avec le fuere dans le poiílon, paf-
lez le tout enfcmble dans un Unge: eftant 
paíTé, metrez-le dans une bouteille que 
vousboucherez lors que voí l rc fyrop fera 
froid. 

Autre fk(¡on. 
i 

Faites cuire du fuere, & pilez des Vio-
Ierres comme cy-deflus: metrez une fer. 
vietre fur un pIat,ou fur une terrine: mer-
tez y les Violettes, &verfez le fuere par 
deíí'us : remuez le tout enfemble, pref. 
ícz-le , & leferrez. 

Syrop de (lerijes. 

Ayezdes Cerifes, ofl:ez>en les noyaux, 
preñez-les , & les faites un peu boüillir 
í¿ins eau paífez-les & les preílez encere 
une fois j preñez une chopine de jus qui 
€n fortira, faites cuire une livte de fuere 
afonfle , mettez-le dedans voftre jus de 
Cerifes, & faites boüillir le tout enfemble 
jufques á ee que le fuere en foit cuit á 
pede gros, & le ferrez. 
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Autre fa$Qtt. 

Preñez des Cerifes, prelTez-les & en 
tirezlejuSj paíTez-le, & le metcez fur le 
feu deux ou trois boüil lons \ mettez-y en-
fin da fuere a proporrion de txois quarte-
rons pour une pinte de jus. 

Sjrop de Jvíeures, 

Ayez des Meures qui foient encoré 
rouges, prelTez-les, faites-les boüillir, & 
en tirez le jas ^ preñez-en une chopine, 
6c achevez voftre fyrop 3 comme ceiu^ 
de Cerifes. 

Syrop de Tommes. 

Ayez des Pommes de Reynette, peleza 
les \ 6c les coupez par tranches ou par 
roüelles: ayez da lacre CB poudre, 
mettez far un plac ou fur utie terrine de^ 
petits baílons bien dru , au deflus def-
quels vous feiez un li t de Pommes 6c un 
W de fuere fucceíílvement tant qu' i l y 
aÍt aflez; mettez "Cuite voftre ter-
line & ce qui eft dellus dans un lieu ftais 
pendant toute une üuitj pendanc laquclle 

T ij 
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voí t re fyrop coulera, qui fe trouverabeau 
&Í boa, 

uiutre fk̂ on. 

Faites boüillir avec de I'eau des Pom-
mes conpées par morceaux: cftant bien 
cuites, paíTez-les & les preíTez pour en 
tirer -le jus, done vous prendrez une pinte, 
^¿ le raettrez dans un poiílon avec une 
livredefucre: faites cuite le tout enfemble 
j-iGques á ce que le fyrop en foit cuit á 
perle : celaeí lant fait, mettez-le dans une 
íiole que r o m boucherez lors que voftre 
Iv top fera froid. 

Syrop d'Ahricots, 

Aycz des Abricotsbicn meurs,pelez.les 
he les fendez par Ui rnoit ié: mettez de pe-
tits baílons de travers fur un baílin ou fue 
uncefif í ine: faites une conche d'Abricors 
fur les b^ftons , une couche de fuere en 
poudre fur les Abiícots , &: ainíi fucceíli-
veraent jufqucs á ce qu' i l y en ait alíez: 
rn-ttez le tout en lieu frais pendant une 
f iu i t ; faites chauíFf r un peu d'eau, met­
tez les Abricots dedans, verfez-les fue 
jun lingeblanc, paíTezTeau, & nepxcír^ 
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Ies Abricotsque le moins que vous pour-
rez: mectez cette eau dans un poiilv^n 
avec lefyi'op qui torabé des Abiicots 
dans la terrine: faites boiiillir le toat en-
femble}jurques á ce quelefyrop fon c». t 
a perle : cela fait, t i rez-le, & le u^eitcz. 
dans une fióle de terre, 

Syrop de Vcrjuf. 
• 

Preñez du Verjus qui ne coramence pal 
encoré a íneuiir , pilez-le, & en tirez le 
jus: metccz-le dans une bouceüle de cerré 
qui ne íbit poinc cou verte : expofez celta 
bouteille au Soleil , ou la mettez devanr 
le feu, jufqnes á ce que le Verjus íbit da i r 
comme dcrean,:cela eftant, t i rez- lede l» , 
bouteille bien do'Jcemejit, crainte de re» 
muer le fonds : preñez en quatre onces;. 
feicesenire une Hvre de fuere á íbufíe: eC-
tant cnit, oftez-le de dcííus le fea, & mee 
tez voílre Verjus dedans, lequel eftanfe 
fcoid, vousferrerez ^ boucherez. 

Syroj? de Colns. 

Ayez des Coins bien meurs ©ílez h¿, 
^oufse de dclTus avec unlinge ; rapez-les-
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jufques au cccur, preñez-en ki rapure, & 
la paífez &: prcíTez dans un linge : metiea 
lejus quien fortira dans une bouteillede 
verre qui ne íok point couverte-, expofcz-
la au Soleil, ou la mettez devant te feu, joif, 
ques á ce que vortre jus foit tout clair: 
cela eftant, oftez le de la bouteille fans 
remuer la lie, faites cuire une ivre de fuere 
a foufle, preñez quatre onces de jus de 
Coihs, mettez- Ies dans le fuere, meflt-zle 
tout enfemble, 5¿ le fervez dans une bou­
teille. S'il eftoit trop decuit, i l le faudroit 
faire cuire áper le , qui eft lavraye cuillbn 
de tous les fyrops de garde j & s'il ne l'ef-
loi t pasaíFcz, i l y faudroit mettre du jui 
^our Tachever de cuire. 

Syrop dé Grensd'e. 

Taí tezdes grains de Grenade danstm 
l inge, tirez-en le jus , «?£ le mettei dans 
une bouteille ponr le clarifiei' & achever 
tomme celuy de Coins. 

Syroj? de Qtron* 

Mettez quatre onces de jus de Citrou 
dans une livre defacrc , que vaus aurci 
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U l cuire á foufle, l'achevez commé 
celuy des Coins. 

FenoUtl blanc. 

Preñez da Fenoüil en branches, <k le 
nettoyez bien : fakes-le fccher, & eftanc 
fec j preñez un blanc d'ceuf & de I'eau de 
fleurd'Orange^ battez le tout enfemble, 
&trempezdedans voftre Fenoü i l : mettez 
en fuite du fuere en pondré par deííus, & 
le faites fecher aupres du feu fun des 
feiulles de papicr» 

Fenoutl rouge. 

Preñez du jas de Grenade avec u i ^ 
blanc d'ceaf • battez le touE enfemble, 5¿ 
y trempez voílre Fenoüil : mettez y dit 
fuere en poudre comme au preceden^ & 

faites fecher au Soleil. 

Tenouil hleu* 

PreñezduTourne- fo l , & le rapez dans 
de Teau ; mettez-y un peu depondréd ' I r i ? 
^ de blanc d'ceuf j battez le tout en­
femble, &: trempez voílre Fenoüil daas 

T iüj 
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cette eau j apres quoy vous y metcrez du 
íucre en poudce, &; le ferez fecher comme 
le precedent. 

Tour hlanchir des Oeilíets^ des TfoJeSy 
& des VioLettes. 

Preñez des blancsd'ccufs avec une pe-
tite gouted'eau de fleur d'Orange^ batcez-
lesenfemble, &met tez tremper vosflsurs 
dedans: tirez-les, & en les recirant, fe-
coüez les meccez du fuere en poudrc par 
fbfsus, Sclesfcchez aupres duteu. 

Vous pouvez vous fervir de la mefme 
fa^on pour faire blancbir Ies Groifellcs 
rouges, Cerifes, Framboifes, &: Fraifes, 
fans qu ' i l fbic befoin de faire un arricie 
jparticulier pour chacun de ees fruits , n'y 
ayant aucune difFerence, & fe pouvanc fe-
fcher de mefme au Feu, ou au S o k i l . 

Cu¿ d* Artichaux confits. 

Preñez des Cus d'Artichaux en telle 
q» antité que vous voudrcz; pelez les tout 
ü fait, & en oílez foigneufement le foim 
faites en fuite boüiliir de l'cau , jettez-y 
Y9s Cus d'Artichaux, & les y laiíTez juf-
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ques a ce qu'ils foient bien cuits; apres 
cela, metcez-les dans le fuere, faites-les 
y boüillir quatre ou c inqboüi l lons , & les 
ylaiffez repofer: cela fait, t irez-lcs}& les 
faites egouter. 

T o n j i f 

Preñez un bon Poníiif, coupez-Ie par 
traoches, que vous mettrez en fuice dans 
del'eau fraifehe avec une poignée de fel 
blanc: laiíTez-les tremper cinq ouf ixheu-
res, & en fuice faites-Ies boüül i r dans de 
l'eau jufques á ee qu'elles foient cuites: 
tirez-leSj&les faites égouter; puis preñez 
du fuere, faites-le boüil l i r , & jetcez de-. 
dans vos tranches de Ponfif : faites-les 
cuire derechef dans le fuere á propoution^ 
& lestirez. 

four faire dss Gafteaux de Ceriflsy d ' A . 

hricots, ds Tifíaches, & d'Amandes. 

Preñez des Cerifes ou des Abricots t\\ 
telle quantité que vous voudrez \ battez-
les dans un mortier avec du fuere en pon­
dré } tant quMs foient aflez fermes pour 
eftre mis enoeavre: faites-Ies cnire avant 
que de les glacer, 6¿ les fflacez deíTus 6c 
deiTous. 
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Les Piftaches & les Ativmdes s'accom-

modent plus facilemenc, 6¿ font plus aifez 
á fairedes Gaíleaux. 

A l egaad des Piftaches , preñez une 
demy-livre de poudce de fuere, un quar-
teron dePiftaches^ pour un fol de Gomme 
d 'Adragan, & une goute d'eau de fen-
teur: pilez le tout enfemble, faites-en 
voftre pafte, & de la pafte des Gafteaux 
de Tépailíeur d'un t e f to^ que vous ferez 
cuire au four. 

Pour en faire Ies AbaiíTes, mettez trem-
per de la Gomme dans de la fleur d ' O -
range, pilez vos Amandes ou vos Piftaches 
dans lemorcier avecun morceaude Gom­
me 5 délayez le toiuenfembie avec du fu­
ere en p o n d r é , puis faites &c dreíTez une 
pafte comme vous l'cntendrez. 

Vous pouvez de cecte mefme pafte en 
faire une autre forc claire, y meílanc un 
peu de Mufc^ & foignez á la bien nctoyer 
par deíTus, puis la coupez en long , en 
rond, ou en quelqu'nutre fa^on. 

Pour la faire cuire, i l faut un grand foin 
une grande circonfpedlion : Vous la 

mettrez dans le four ou dans la tourtiere 
avec du feu deíTus & deflbus, mais un pea 
Bioins deíTus que deíTous. 
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Gafteaux de pafte de Qtron. 

preñez du fuere en poudre & des blanca 
tTeeufs, avec un peu de rapure de chair 

Ci t rón; pilez le touc en Temblé dans le 
mortier; be íi d'avanture i l y avok trop 
de blancs d'G&ufs, mettez-y de la farjne 
de fuere, íi bien qu'en battant vous ren-
diez ce qui eft dans voftre mortier comms 
une pafte maniable: travaillez-la árordí-
naire, &: faites vos Gafteaux commevous 
voüdrez de répaiíTeur d'un demy dargr, 
cu moins, íi vous voulez : faites-les cu i re 
íur du papier dans le four, 011 dans une 
tourticre, avec du feu deíTus & dcíTous, 
mais mediocrement: preñez garde q-u'ils 
ne jauniíTenc; 6¿ fi-toft que vous apper-
cevrcz qu'ils commenceront á prendre 
cette couleur, tirex-les, car déslors lis 
font cuits. 

Tour fkire une Toarte a la ComBaíet. 

I l faut prendre crois jaunes d'ecufs, 
fans aucun meñange de blancs , & demy 
Hvred'écorce de Ci t rón , avec de Feau de 
fteur d'Otajige 6c de M u f c : battez voílxe 
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écorce de Ci t rón , meílez le tont enfemble^ 
& le deíTechez avec trne poignéede lucre 
en lebactant: metcez auffi lexout en fuice 
dans un poiflon, & luy faites faire trois ou 
quatre tours furle feu: formez une Tourte 
& la mettezdansla tourtiere avecdu fuere 
en poudre deíTlis& deíTous : fermez la, & 
i'entourez de feu. Lorsqu'ellefera á m o i . 
tié cuite, levcz la, & la mettez fecher dáüs 
le four. 

Ahbatjps glacées. 

Preñez de toutes fortes de Fruits fecsv 
& les pilcz avec de l'eau de íkmr d'O-
range : empliíTez vos AbbaiíTes de ees 
Fruits quiformeront une cenaine épaíf-
feur capablc & propre pour les glaceri 
laiíTez-en un peu dcíTus, & faites cu i re l i 
toutdans la tourtiere, jufques á ce que la 
glace foit levée. Pour ce faire, mettez du 
feude[íus,&;pointdeírous. 

Preñez une tivre d'Amandes pelees, 
mettez-les tremper dans de l'eau fraifehe, 
faites-íes égouter , & les pilez dans urr 
moxtiet-arrofez-les de trois blancs d'cEüfs 
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au Ueu d'eau de fleur d'Orange : mettez~y 
nn quarteron de fuere en poudre, & faites 
voftre pafte, laquelle vous taillerez fur le 
papiec en forme de Macarons: faites cuire 
vos Macarons, mais gardez-vous de leur 
donner le feu trop chaud: eftant cuits, 
tirez les & les ferrez en lieu chaud & fec. 

Fraifes contrefkites. 

Preñez de la pafte de Mafsepain, rou-
lez-la dans vos mains en forme de Fraifes, 
quevons tremperez dans du jus d'Epinc-
vinette, ou de Groifelle rouge, &: remuc-
rezfort : cela fait,mettez-Ies dans un plat, 
& les faites fecher devant le feu : apres 
cela, retrempez les de nouveau trois ou 
quatre fois dans lemefme jus. 

Mufcadin. 

Preñez de la poudre de fuere, un peu de' 
-Gommc d'Adragan, que vous aurez fue 
tremper dans de Teau de fleur d'Orange 
& de Mufc : pilez le tout enfemble, faites-
le en forme de Mufcadin, 5c le faites auíli 
-fecher dcloin au feu ou au Soleil, 
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Aíurom a la Limoftne, 

Faites cnire des Marons á Tordinaire: 
cftant cuits, pelez-les & les applatiflez un 
peu entre les míains: accommodez-les lur 
une aíliette, & preñez de l'eau, dn fuere, 
un jus de Ci t rón , ou de l'eau de fleur d'O-
range •, faites-en un fyrop : eftant fait, 
ver íez- lc tout boüillant fur vos Marons, 
& les fervez chauds ou froids. 

jiutre facón % 

Si vous voulez blanchir vos Marons, 
preñez un blanc d'oeuf &: de l'eau de flenr 
d'Orange, battez-les enfemble, trempe z-y 
vos Marons, & les mettez dans un plat 
avec déla poudre de fuere: roulez-les tant 
qu'ils en foient couverts, puis les faices 
fecheraupres dufeu. 

Les Baux ¿Italie. 

E a u de lajrnití. 

Preñez denx poignées de íleurs de Jaf-
min, mettez-les dans une eguicre ou dans 
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^ne terrine, avecune pinte d'cau fraifche, 
& cnviron un quauteron de fuere: laiííéz 
le touc repofer environ demy-heure, & 
en fuite veríez voftre eau d'une éguiere 
al 'autre, jufques a ce qu'elle ait pris le 
gouft de Jafmin: mettez-la rafraifehir, &: 
vous la trouverez tres-excellente. 

JSAU de fieurs d?Orange. 

Ayez une poignée de fieurs d'Orange, 
meílcz-la avec une pinte d'eau & un quar-
teron de fuere, & Tachevez comme celle 
de Jafmin. 

E a u de 7%o/es mu/cades. 

Preñez deux pdignées de feüilles de 
Rofes mufeades, mettez - les avec une 
pinte d'eau & un quarteron de fuere, &c 
l'achevez eomme celle de Jafmin. 

JBa» de Framhoije. 

Preñez des Framboifes bien meures, 
paíTez.-Jes dans un Unge, & en tirez le jusj 
niettcz-le dans une bouceille de ve r r edé -
couvetce, & l'expofez au Soleil, ou devant 
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le feu, ou dans une ccuve 5 jufques JI ce 
qu ' i l foicdevenu dair : cela fait, verfez-Ie 
doucement dans un autrevaiireau, craintc 
de remucr la lie; preñez- en un demy-fener 
& le mectez dans un pot, ou dans une ter-
rinc avec une pinte d'eau & un quarteron 
de fuere: battez-la bien en fuite, la verfant 
d'un vaiíTeau enl'autre: paíTcz-la dans un 
lingeblanc, mettez-la rafraifehir, & vous 
la trouverez excellente. 

JS¿u de Fraife. 

Elle fe fak de mefme que celle de Fratn-
boife. 

E a u de Cerife. 

Elle fe fait de mefme que celle de Fram-
boife. 

E a u de Groijelle rouge. 

Elle fe fait de mefme que celle de Fram-
boife. 

E a u d'Ahr 'tcots. 

Preñez une douzsine de beaux Abricots 
meares; pelez Ies & en oftezles noyaus: 
faites boüillir une pinte d'eau, oí lez-la 

de 
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de delTus le feu, &: y meitezvos Abricots: 
apres unedemy-heuredctemps metccz ua 
qiiartei'on de fuere danscetre eau \ le fuere 
fordu, paffez-la dans un Unge, & la faites, 
taftaiichir u Elle eft excellente. 

E ¿ u de Gkneffr. 

Faites bo'dillir une pinte d'eau j oftez-Ia^ 
de deíTus- le feu : ayez en virón un quar i 
d'once de Canelle, rompez-la par mor-
ceaux,& lamettezdans cette eau chmdcr. 
mettez^y un quarteron de fuere, 5í la íaif-
fez refroidir-, palíez-la dans unlingeblanc^ 
& enbeuvezquandil vous plaira. 

jEau de Cortandre. 

i 

Preñez une poignée de Goriandre, écof-
fez-la, 5¿ la mettez dans une pinte d'eaii-
avec un quarteron de fuerej lailTez-la t rem-
per jufques á ee que l'eau en ait a f o ptifü 
le gouft, & que le fuere foit fonda r cela 
^ ü , paffez- la, & en beuvez. 

Elle fe fait de mefme que celie de Cee*-
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E a u de Citro7t. 

Preñez un Cicron, coupez-en la peau 
par zeftes, mcttez-les dans une eguiere 
avec une pinte d'eau Sr un quarteron de 
fuere; battez-la bien d'un vaiíTeau en 
l'autre ; & lors qu'ellc aura pris le goaft 
de Citron^paffez-la cómameles autres. 

E a u d^Orange. 

U l e fe fait de mefme que celle de Citrón, 

JLes Breuvages delicieux, 

Ifypocras de V i n rouge. 

Mettez dans une terrine bien nette une 
pinte de fort bon V i n un peu couvert; 
mettez-y auíli trois quarterons de bcaa 
iucre, coupez par morceaux avec un peu 
de Canelle, deux brins de Poivre long 
í o m p u s , douze Cloux de Girof lé , deux 
feüilles de Maí i f , un peu de Gingembre 
coupé p^r tranches, 6r une Eomme de 
Reynette pelée 6c coupée auíli par tran-
fifees: CQUv.rez bien la terrine^ & la íaiíTez. 
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f^pofer enviton deaiy-heure : iors que le 
Tucre fera bien fcndu, paííez le roiu dans 
une chauíTe de drap ou de ferge bien íoiiz% 
nieuex auíli dans la chauííe une douzaüie 
d'Amandes doñees caffées & non pelees, 
oubien lavez-en le bout de la pointe dans 
auLait: toiicnez& virez voftre H y p o c r a » 
aans cette chauíTe, & le paííez juíqucs á 
cequ'il foitbienclair : celafait, mectez-le 
dans unebouceille de verre, & la bolichea 
bien, fi vous voulez le coaferver. 

Sivous le deíirez mcilleur, preñez un 
grain de Mufc & deux grains d 'Ambre 
gris; pilez-les un peu dans un rnortiei de 
fonte,avccun pende fuere en pondré : 
metiez le tout dans un peu de corten o n 
dans de l 'écoupe, & attachez-le a la 
pointe de la chauíTe, & paííez r í i y p o c x a s 
par deíTus deux ou trois fois. 

ífypocrai de V i n hlanc. 

Preñez trois pintes du meilleur V i n 
^lancque vous pourrez trouver, une livra 
& demie de fuere, plus ou moins; une 
once de Canelle, deux ou trois feuílles de-
^íacjolaine, deux grains de Poivrt fans 
giler 3 pallcz. le tout dans uije chauíTe ayej 

V ij3 
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un petit grain de Mufc , & deux ou trois 
inorceaux de citrón : laiílez infufcr le tout 
enfemblependanc crois oa quatreheures. 

t e clairet fepeuc faire aufíi de mefme. 

Preñez une pinte d'Efprit de V i n , ou de 
"bonne Eau de vie \ mettez-la dans une 
bouteille de verrc avec douze Cloux de 
Giroflé, trois brins de Poivrc long , un 
peud'Anis verdjUn peu deCoriandre caf-
fée : laiíTez tremper le tout environ deur 
heures ; paífez-le dans un linge, & faites 
cuire de bon fuere á foufle: oftcz-le de 
dedeíTus le feu, mettez y voftre Efprit 
deVin , remuez-lebien avec une cuilliere, 
ou avec une fpatule: palTez-le en fuite dans 
une chauíTe commel'Hypocras, & mettez 
au fonds de la chauíTe une douzaine d'A-
mandes douces caíTees 6c non pelées. Si 
vous le voulez meilleur, preñez quatre 
grains de M u f c , & fíx grains d'Ambre gris, 
4í l'achevez comuae rHyppcras, 

Preñez une ^intg de bon Vin blanc U 
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bien clair •, metccz dedans une Pomme im 
Reynette pelee & coupée par cranches, un 
peu ti'Anis & de Coriandre caiíée • laiíTezL_ 
trcmper le tout environ deux heures : fa i ­
tes cuiredeuxlivres de fuere á foufle : cf-
tant cuic, oftez-Ie de deíTus le feu, meflez-y 
demy-retier d'Efprit de V i n , & remuez-le 
bienj laiíTez-lc refroidir: eftant fi-oid,met-
tez-y voñre V i n blanc, paíTez-le, & Ta^ 
chevez comme le Roííblis j mettez-lcdans 
<ks fióles de cerre3& lebouchezbien. 

Sorhec d* Jilexandrie* 

Preñez une groíTe roüclle de Veau, dé-
graiflcz-la, & la battez bien fur unbi l lo t 
avec un rouleau: mettez la dans un pot 
biennet, avec trois pintes d'eau \ faites-la 
reduire a chopine ou trois demy-fetiers-, 
preñez deux Uvres debeau fuere, mettez-le 
dans un poiílon avec le jus qni fera forty 
de la roüellc de Veau, apres l'avoir bien 
dégraiíTé 6¿: paíTé au travers d'un íinge 
blanc : faites bien boüillir le tout enfem-
ble, & apres l'avoir écumé, faites-le cuire 
a pede gros •, fcrrez-le dans une bouteille 
de verxe^ 6cU bouchex. bien.. 
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Aigre de Sedre. 

Ayez une douzaine de beaux Cicrons-. 
fendez-le par la m o i d é , preñez les enl 
droics oú eft le jus , oftez-en les pepins, 
en forte qu ' i l n'y ait point de chair de C i . 
t ron : ayez un pot de terre tout neuf, met-
tezdedans ees endroits oú eft le jus: faitea 
cuirc une livre de fuere á foufle j faites 
un bon feu de charbon, mettez-le dellous 
voftre pot de terre, verfez dedans voftre 
fuere cuit, lailfez-le cuire jugues á ce qu'il 
foit cuit á perle, tircz-le, & le ferrez dans 
une bouteille de verre , & le bouchezr 
Jbrs qu ' i l fera froid.. 

Limonade. 

Ayez íix Citrons, preííez- Ies 5«: en tirez. 
le jus ; mettez-le dans une éguiere ou 
dans une terrine y adjoútez-y auíTi le jus 
de trois Oranges, l 'écorce de la moitié 
d'un Ci t rón & celle d'une Orange : met-
tez-y une pinte d'eau, avec une demy-livre 
de fuere: verfez le tout d'un vaiífeau dans 
Pántre pluíieurs fois, jufqucs á ce que le 
üicre foit fondu : cela fait, paíTez-le dan^ 
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^rie ferviette blanche, & k faites rafraií-
thir. 

Orangeads. 

Preñez fix bonnes Oranges , deax 
Citrons, & achevez voftre Orangeade ds 
mcfine £39011 que la Limonade, 

T i n hrMtf. 

Preñez une pinte de bon V i n de Bbur-
gogne, mettcz-la dans une éguiere d'ar* 
gent découvene , avecune livre de beau 
fuere, deux feuilles de Maf i f , un brin de 
Poivirelong, douzeCloux de Giroflé, une 
branche de Roraarin, & deux feuilles de 
Laurier : mettez en fuite voftre éguiere 
devant un grand feu, & du charbon a l -
lumé tout autour de cette éguiere : met­
tez le feu á voftre V i n avec du papier 
allume, & le laiffez bruler jufques á ce 
qu i l s'étcigne tout feul. I l fe boit le plus, 
chaud que Ton le peut boire.. 

J^in des Ttieux, 

Ayez denx gros Citrons, pelez-les &: l e í 
^oupez par ttanches, avec deux Pommes 
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de Reyneire pelees & coupées de meíine-
que les Citrons: mettez le tout dans un 
pla t , avec trois quarterons de fuere en 
poudre , une chopine de V i n de Bourgo. 
gne, fix CIoux de Giroflé, un peu d'eau 
de fleur d'Orange ; couvrcz bien le tout, 
& le laiíTez tremper deux ou trois heuresj 
paíTez-ie dans une chauffe comme THy-
pocras: fi vous voulezrambrez le,.&: le 
mufquez aufli commel'HypocraSj & vous-
le trouverez cxcellenc. 

IPour faite toutes fortes de ?>r¿gées; 

Remarquez d'abord que pour faire les 
Dragces, i l faut faite deux cuiíTons de fuere 
difFerentes; Tiine eft appellée a pede, & 
Tantre á liíTe-, & de la vient que Ton dit, 
Dragées perlées, & Dragées liíTées: en 
forte que pour faire des Dragées perlées, 
i l faut faire cuire le fuere á perle; & pour 
faire des Dragées liíTées, i l le faut faire 
cuire á liíTe. 

Remarquez encoré que pour faire toiu 
tes fortes de Dragées , i l faut avoir une 
grande baíline de cuivre avec deux anfes, 
& píate par le fonds-, ou un baffin d'argenr 
(buten u en i'íiit avec deux cordes á l a h ^ -

teuc 
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tsur de la ceincurc , fous lequel i l fauc 
mettre un réchaux, ou une terrine, avec 
un feu mediocre, pout faire Ies Dragées 
perlces. H faut de plus avoir un outii de 
cuivre rouge, en fa^on d'entonnoir, done 
le goulot foic environ de la groíTeur d ' u » 
ferret d cguillette, Icquel iífaut fufpendre 
en l'air, au deíTus, au droic, & au milietl 
de labaffine ; & dans cet entonnoir, vou* 
mettrez du fyrop atic á perle, lors que 
vousvoudrex faire des Dragées perlces, 

Amandss perle'ss. 

Preñez des A mandes douces & bíeífr 
entieres, netroyez-les dans la baí l ine, 6c" 
Ies deflechez un pea fur le fea: m e r e z í 
aulTi du fyrop á perle dans rentoiuioir^, 
ayez foin de bien remuer la baíline^ & da-
bien faire tourner les Dragées dedans^ 
afin qu'elles prennent touces du fuere éga-. 
iement. Vous pouvez auííi quelquefois 
1« remuer avec la ma in , &: les íeparer 
lunejde laucre, s'il y en a qui fe cieu^ 
nent. 

Arrcftez par fois le fyrop, pour laiíTcü 
f"pofer & fecher les Dragées . Vous les 
Pouyez rendre £ groífes & fi couvertes 

X 
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de fuere que vous voudrez, en continuant 
toújours de mcfme. 

-
Ámandes lijjees. 

Nettoyez bien vos Amandes, & le$ 
delTechez á la ba í í ine : preñez du fyrop 
cuic á liíTe avec une cuilliere, environ de-
my-fetier á la fois \ verfez-le dans la baf-
fine, que vous manicrez ¿k remuerez fou-
vent avec la main. Laiflez repofer quel-
quefois vos Amandes, 6c les couvrez de 
fuere taftt & íi peu que vous voudrez, fai-
fanc tóújours de mefme. 

A n ü de Verdun, 

Preñez de bon Anis bien donx, oflez-en 
foigneuferaent les ordures, la pouflierc, & 
les q u c u é s : celafaitj mettez le dan^ U 
baíí ine, defiechez-le un peu, & l'achevei 
de mefme que les Amandes Uffees, mais 
pe le couvrez gueres de fuere. 

Coriandre perlée. 

Preñez de la Coriandre nouvclle, éplu-
.chez-la b k n , 6c lanntoyezdefcs orditffl1 
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cela fait, meccez-la dans la bafline, & fai-
tes-en des Dragées dé la mefmefacón que 
les Amandesperlées, 

penoSil en dragess. 

preñez de la graine de Fenoüil bien» 
verte fie bien douce, & en faites des Dra ­
gées de ineírac qu i l eft dic cy-devane do 
i'Anis deVerdun. 

T o ü fucre^p ougros J^erdun, 

Preñez del 'Anisbiendoux, be en faites, 
des Dragées de mefme que T Anis de Ver-
dun, mais groííiííez-les de la grolTeur d 'mi 
grospois. 

'Piftaches lijfe'es* 

Preñez des Piftaches caíTées & bieii 
épluchces, mettez-les dans la baí l ine, 
mettez auíTi du fuere álilFe dans Tentón-, 
noir a mehne temps: faites vos Dragées 
commeles Amandes liflces. Vous en pou-. 
vez fairede perlées, commeles Amandes 
perlées; mais i l ne les faut pas deflecher 
dans la bafline, au contraire i l faut laifler 
couler le fuere ca mefoac temps. 
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Candas de Mi lán en drage'es. 

Preñez de bonne Canelle nouvelle, 
conpez-k par petus morceaux comme des 
lardons , 6¿ les metcez dans la baílíne: 
mettez aufli du fuere cuit á perle dans l'en-
tonnoir, 6¿ faites vos Dragées , comme les 
Amandes perlées. 

Ordngeade perle'e. 

-, -

Preñez des Orantes bonnes a cotifiie, 
oftez Técorce de dcíTas bien minee: cou-
pez chaqué Orange enquatre, oílez-en 
le dedans í cela faic, coupez-les encoré par 
penes morceaux comme des lardons: fai-
«es-les cuire dans Teau, & confite au fec, 
.comme i l eíl ditdans le Traite des Aman­
des feches: tirez4es fur lapaille, en forte 
que tous les morceaux foienc feparez: 
mettez-les dans la baíline , faites vps 
Diagées comme les Amandes perlées. 

Craine de Melón en drage'es lijfees. 

Lors queles Melons font de faifon, fet-
| C Z la graiue á& cneilleurs, 5c la gaidez en 
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un íieu bien fec. Q^uand vous en voudiez 
faire des Dragées , faites-la bien fecher 
danslabaíline, & faites vos Dragées avec 
du íyrop cuit á lilTc, de mefme que les 
Amandes liíTées. 

Craine de Concomeré en dragées Ujfe'es., 

Dans la faifon desConcombreSjferrez-
cn la graine en un lieu fec : lors que vous 
en voudrez faire des Dragées , oílez l'c-
corce de deííus cetre graine , preñez Ta-
mande de dedans, 6 c faites en vos Dra­
gues comme celle de graine de Melón , 
rnais i l ne la faut poínt fecher dans la baf-
fmc. 

Graine de CitroiiiUe en dragées. 

Faites vos Dragées de graine de C i -
troüille, de mefme que celles de graine de 
Concombre. 

Ces trois derniere? f&ites fe peuvenfe 
faire auffi-bien á pede comme á 111% 
mais dles nefpnt pas fi bonnes. 

Ahrkots en drageej lijjees.. 

i 
í renea des Abricow confies en fec, o& 
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de la pafte d 'Abrkots ; pilez-la dans un 
tnortier avec un peu d'eau de fieur d 'O-
f ange: faites cette pafte par peiites boules 
comme un pois j applatiírez-la avec les 
doigts comme une lemil le ; laiíTez-la un 
peufecher, &c en faites des Dragées de 
mefme facón que les Amandes liíTées. 

Dragees de chair de Citrón. 

Preñez de la chair de Ci t rón tirée au 
fec, &: en faites des Dragées de mefinc 
cjue de la paite d'Abricots. 

Vous pon vez ambrer & murquer vos 
paites, en Lspilant au mortier. 

Vous pouvcz auíTi ambrer 6c mufquer 
toutes forres de Dragées , en mettant le 
Mufc 6cTAmbre preparez dans labaffin» 
á la derniere couchc que vous leur don-
nerez avec le fuere. 

Remarquez de plus que Ton peutfaüe 
des Drngccs de toutes fortes de fruks 
confies á fec^ ou de paites de fiuits. 

IPour fkirs du Sel blaxc artec du Selgrü. 

Preñez un l i t ron de Sel gris, mettez-Ie 
une terrinejavee environ deux pintes 
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¿'eau bien claire, U le laiffez repofer juf-
aues a ce qu ' i l foit fondu, lc remuant eie 
fois á autres: laiiTez-le raflbir, 6c lc verfez 
doucement dans une autre terrine, da 
crainte deremuer Tordure qui cft au fonds, 
& laqueile i l faut jettcr: ccla fait, laiflez 
encoré raffoir leau : eflant raffifc, rcn-
vcrfez-la encoré dans une autre terrinc^ 
eu lapaííant dans une ferviecte: eníin con-
tinuez toújours á la laiíTer raííbir, & á la 
verferdans une autre terrina, julques á ce 
qu'elle foit toute claire : cela fait, mettez 
voftre eau dans une baíline | & la faites 
boljillir á grand feu, jufques á ce qu'elle-
foit changée en f e l : ce qu 'e í lant fait, re-
rauez-le íouvenc, de pevir qu?il ne boüi l lc 
au fonds. S\ vous praiiquez bien toute* 
ceschofes,vous a u r e z á u Selfort b lanc& 
fort delié; &' meftne d'un li tron de Sel 
gris, voas f u pouy^.z meijcí^ ^ 
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au Zecieur. 

A: Pres toutcs ees facons de Confitures 
d'autres chofes qui dépendent en 

quelquc fa^on du Confimrier, quelqu'un 
fe pourrok plaindre que ce qui y eft dif-
€X)uru n'cft pas affcz éclaircy, quoy qu'ily 
y aitde^ Efpiks aííez incclligens pour ne 
pas faire cette plainte j neantraoins pout 
contenter les famafques t e Ies critiques, 
j 'ay jugé a propos d'adjoúter icy quel. 
ques counoiííances aííez generales &: aílez 
communes, qui aideronc pourcanc l'uíagc 

la pratique des chofes qui fene icy cx-

f l imé es, he fans lefquelles j'avoue que 
on pourrok s'y meprendre. 

Jevous donnedonc ectavi?, Lcdenr, 
íafin que vous en faííiez voí lrc profu, & 
peor vous ofter toute occaíion de plainte 
& de fácherie, íi vous reduiíez en pratique 
ce qui eñ icy conché par theorie. 

Premierement ,* quand j 'ay p^rlé des 
caiílbos de fucj:e, j 'ay dic quJil le failoic 
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faire cuire tantoft á lifle gros, tantoft á 
litfe mcnu; tantoft á pcrle gros, tantoft 
á perle m e n ú : or ees termes pourroient 
fembler del 'Alleman, á q u i nelesverroic 
pas expl iquées , & en voicy rexplication 
qui n'eft pas difficile á concevoir. Par le 
gros & le menú s'entend le plus &: le 
moins cuit, en une fa^on ou Tautre de HíTe 
ou de perle, en forte que liffe gros eft le 
plus cuit, liffe menú eft le moins cuit, §c 
ainfi de perle. 

Lors que je parle de fuere en geléc, 
j'entens parler de celuy qui eft cuit avec 
des decodiions ou jus de fraits: Mais á 
propos de Gelée , pour vous apprendre 
quand elle fera faite, preñez de cecte dé -
codion 011 jus dont je vicns de parler, 
j'entens mcí lc avec le fuere ; p reñez-en , 
dis-je, avec une cuilliere; & s'il tombs 
par morceaux, & ne coulc pas comme le 
fyrop, foyez airaré que voílre Gelée eft 
parfaitement cuite 5¿ bien faite. 

Quand vous verferez vos breuvages 
délitieux dans des bouteilies, preñez bien 
garde qu'elles foient bien nettes 5c bien 
bouchces. 

A l'égard de vos eaux d'Italie, confer-
vez-les le plus fraifehement que vous 
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pourrez; mais pourcant je vous donne 
avis de n'cn point faire q u ' á meinre que 
vous enaurez befoin. 

N e mettez point vos fyrops en un lien 
krop fec, car i l y auroic danger qu'ils ne 
candi (Tent. 

Les Balets dont je parle quand je traitte 
des Cre ímes 6c de Laictages, doivcnt eftrc 
faits depetites branches d'Ormcaux, qu'il 
faut peler & laiííer groffes commc l t 
poulce, fans oublier d'en couper les poin-
tes: toutcfois vons les pouvca faire <ie 
Boüillot bien épluché, 

I I y a quelques Salladcs aufquelles\t 
ne prefcris point d'an'aifonncment, & j t 
me fouvicns ds vous diré qu i l faut Us 
íervir avec le vinaigre & le fuere. 

Pour rendre vos Pralines bien agrea-
bles, vous les devez ambrer & rauíquff 
avec l 'Ambre & le Mufc bien preparez. 

Les MaíTepains doivent auííi eftream» 
brez &: mufquez de meímc fa^on j mais 
d'abondant vous les pouvcz glacer. 

Pcurdonner Ies couleurs á vos Confer-
ves, vous devez vous fervir de celies que 
vous aurezpreparécs j mais íi vousnavez 
des fruiís oedinaires pour ainfi les accom-
l í i o d e r / p r e ñ e z , par exemple, aulieu 
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piftaches, de la Poiréej au lieu de Grenade 
ou d'Epine-vinette , preñez de la Coche-
nille ou du Sinabre j éc n'oublier pas que 
vouspouvez au0i les ambrer &: mufquer. 

Les fruics 5í les fleurs que vous aurez 
blanchis, doivcnt eftre toújours mis en 
un lieu fec, íi vous voulez les eonferver 
avcc honneur. 

Vouspouvezleur donncr telles couleurs 
qu'il vous plaira; ce que vous ferez comme 
vous f^avez, avec celles que vous aurez 
preparces a conformeraent á ce que j5en 
ay dit. 

La paille fui: laqueíle vous mettrez vos 
Oranges & vos Cicrons fecs pour les gar-
der,doit cílre parfaiternent netce, quoy 
que vous puiffiez auíli les mcttre íur des 
clayes, ou fur du fil de richar. 

GarniíTez, íi vous me voulez croire, vos 
Compoftes d'écorce de Ci t rón confite, de 
Piíbches, de grains de Grenade, de Ce-
rifes a oreilles, de Bragnoles glacées, & 
dequelqucs autres chofcs femblables. 

Si vous voulez reuffir quand vous faites 
vos Confitures liquides, mettez-y aii-
tant de fuere que de fruit j á la referve 
des Coins & des Cerifes, car i i faut pouc 
chaqué l i t r e de Coins.cinq quarterons de 
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fuere; tout au contraire des Cerifes, a U 
i ivre defquelles i l n e n faut que trois quar-
terons. 

N e plaignez pas le fuere aux Oranges 
Zc aux Cit rons, car vous n'y en f^auriez 
trop mettre, & i l faut qu'ils nagent de-
dans, en eftant tout couverts. Que fi 
vous apprehendez une dépenfe iiuuilc, 
f^achez que ce qui en ponrra refter, fer-
vira ^vec honneur & profic aux Confer-
vcs , aux Pralines,aux Compoftes de Poi-
rcs, & a u x Noix vertes. 

PoHr ce qui eft des Confitures feches, 
i l faut obfcrvcr la mefmc regle de chaqué 
livrc de fuere pour chaqué iivre de íroilj 
& je vous donne avis de les mettre dans 
des boettes de fapin, ou d'autre matiert, 
mais toújours entre deux papiers, quar>d 
vous les aurez tirées de Tétuve. Nc man-
quez pas auíli de Ies teñir en lieu fec. & 
de Ies changer de papier de cemps en 
temps, jufques acequ'elles nejettfntphii 
de fyrop, $c que le papier dans leqntl tliê s 
feront enfermées fc>ic tout fec. JLe fyrop 
que vous en tirerez, pourra eftre cmployé 
á faire des Conficures liquides , & des 
Paftes de fruits ; mais en cas que vous 
vous en ferviez, i l faut mpitié fuere H 
moitié fyrop. 
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Vous dcvez ferrer vos Paftes de fruics 

¿ans des Bocttes de fapin, ou d'aucre ma-
tiere, de mefrae que vos Confitures fe­
ches, & changcr auíli fouvenc le papien 
dans lequel elles feronc envelopécs. 

Quand vous voudrez faire vos Paites," 
mettez-y auíli pefant de fuere en poudre 
quede marmelade: toutefois fi vous eftes 
niéaager, vous pouvez fans aucun incon-
venient nemettnequetroisquarterons ou 
dcmy^Uvre de fuere á chaqué livre de mar­
melade. 

Vos Candits doivcnt eftre foigneufe-
ment gardez en un lieu fee, 

A l'égard des Paftes de Gennes, i l fufHc 
entierement de mettre demy-livre de fuere 
a chaqué livre de marmelade. 

Le fel blanc doic auíñ toújours eftre 
en un lieu fec. La raifon en eft affez é v i -
tlcnte. 

Ayez grand foin que vos baíílnes ou 
poiilons, dans lefquels vous faites vos 
Confitures, foient tou)ours bien cíairs Se 
tien nets, mais de cuivre rouge; 6c fca-
chez qu i l eft forc á p r o p o s , 8c mefme ne-. 
ceíTiire, que voftre écumoire ou cailliera 
*01Í de mefme matiere, ou plutoft d'ar-
|enc. r 
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Le four dans lequel vous fercz curre 

iros MaíTepains, doic aufíi eftre de cuivre 
rouge ou de fer. Que fi vous n'en avcz 
point chez vous, ou de porcatifs en la carru 
pagne, fervez-vous de ceux des Patifliers 
& des Boulangers, par faute d'autres. 

Pout preparer voftre Mufc comme il 
faut , mettez-le dans un petit mortier de 
fonte j pilez- le avec un pilón de femblablc 
matiere, mcflez-y un peu de fuere en pou-
dre, & apres que le cout fera bien broyc 
en íembie , ferrez-le dans du papier pour 
vous en fervk au befoin. 

Vous pouvez preparer l 'Ambre de la 
mermefa^on j í c mefmeles mefler eníem­
bie , pour vous en fervir tant aux Breu-
vages qu'aux Confitures. 

Pour preparer la Poirée^ prenez-en des 
feüillcs, pilez-Ies dans un mortier, tirez-
en le jus5 6c le paííez dans un linge •, met­
tez-le en fuite dans un plat fur le feu: 
Lorsqu ' i l commencera á boüillir;, jettez-le 
dans un tamis, ou fur uneferviette,&: pre­
ñez l 'écume qui fera demeurée fur ce ta­
mis ou furcette ferviette, pour vous.en 
fervir quand vous voudrez donner une 
couleur verte á vos Paftes & á vos Cou: 
ferves. 
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Qaand vous ia voudrez donner fouge, 

preñez une once de Cochcnille, demy-
once d ' A l u n , & <temy-once de Cryf ta l 
mineral * pilez & brifez le tout enferable 
dans un mortierdefonte: eftantbicn pi lé, 
ferrez-le, & quand vous en aurez befoin, 
délaycz»le avec da Vccjus ou de rEfpric 
de Vin paííez.le dans unlinge, & en pre» 
nez lejus. 

Qnand vous la voudrez donner jaime,' 
preñez des Lys que vous aurez ferrez eti 
Eftc \ tirer les petits brins jaunes f ^ i i font 
dcdans; faites.Ies fecher, mettez-les en 
noudre, & vous en fervez quand vous en 
aurez afFaire. 

Voila, Leóleur, quelques avis que j ' ay 
)ugé non feulement útiles, mais auíE ne-
ceílaires pour voftre fatisfadion, afin que 
vouspuiííiez praciquer avec concentemenc 
ce qui vous eft enfeigné dans ce L iv re . 
Je vous en fbuhaice une plus ampie & 
plus folide expérience, apres la gloireque 
j'ay receuc, les prariquant en publicavcc 
(uccés. 
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L E C V I S I N I E R 
R O Y A L5 

Qu¿ enfeigne familierement touies fir-
tes de neuveaux Ragoujis ^ & les 
facons les plus délicates d̂ pprefler 
& alfaifonner toutes fortes de vían-
des i Comme auíji la maniere de 

fairc Nopceŝ  Manquéis% Fefiins 
Coüations. 

Divcrs porages desjoursgras. 

'Totage de Toule fa rde . 

U R E N S Z nn morceau de Vcaa^ 
avec autant de guailíc de Boeuf 
& du Perf i l : hachez le tout 

^ cnfeinble le plus mena qae 
pourrez • afíaifonncz-le d epiceries & de 
fel á diieretion : faites une omeíetce de 

trois 

\ 
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trois ouquacre oetifs, hachez la ai i i l ibien 
tnenue, ¿ la mcílcz ainfi hachee avec le 
refte. Pour faire une farce de ce compofé» 
liez le tout avec qüatre jauncs d'ceiiís^ 
farciíTez-en Voílre Ponle entre la chair &t 
lapeau j faites-la cuire avec ciu boüil lonj 
& s5il vo«s refte de la farce, faitcs-en á e í 
andoüillettes pour garnir voftre petage: 
avec des riz de Veau. Que fi vous croit-
vezdes LaÍEtüessvous le farcirezde meímé-
forcé pour garnir un plat. 

Totage de •petite-Oys. 

Faites cuire voftre petitc-Oye á r o r d i -
naire : eftant cuite, faites-la ñ i r e en faini 
de lard, ou en du fain-doux : broyez en 
fuitedu Gingembre, delagraine de Poivrc 
long, du Clou de Giroflé, du Períl l avec 
un peu de Sauge : déiayez 1c tout avec le 
boüillon dans lequel elle aura cuit -, parfe-
mez-le de feomage grat té : dreíTez en fin. 
voftre petice-Oye, & mettez du broües: 
fwéeíTus. 

Totags de Lombards, 

Faites cuire telle forte de chair q u ' i í 
^ous plaira: eftant cuite, cirez la , 5c esii 
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mectcz le boüil lon dans un av.ttc poc, 
mais preñez garde qu ' i l t f j ait ny os, 
eífbndrilles : ayez des moyeux d'cEufs, 
battcz-les longtemps avec du Verjus & 
delapoudie hlanchc j faites-les filerdans 
le por t en remuanc toújours voílre boüil­
lon avec la cuilliere : cela fa i t , faites 
boüill ir le tout enfemble, 5c enfin dref-
fez voí lre Potage. 

Totage d*Amandes. 

Ayez des plns belles Amandes que vous 
pourrez rrouvcr , épluchez-les, pelez-Ies, 
pilez-les dans un morder, & Ies délayez 
avec da V i n blanc & du Verjus : preñez 
¿ u pain, & le mettez comme en poudre-, 
joignez-y du Gingembre auffi enpoudrej 
paí lez le t ou t , mais gardez que voftre 
compofé nefoitcropclair : faites-íe boüil­
l i r dans unepoe í l e fur lefeu, 5¿ leremuez 
toú jour s : quand i l aura boüilly environ 
« n quart-d'heure, mettez-y du V i n abon-
«damment, &: du fel par difcretion : ayez 
wat Poulle ou un morceau de Veau, mer-
tez-le dans un plat? jettez voftie bcoliec 

d.ilus» &. U fe v ez d u u í L 
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^Potags de Tieds ds Mouton. 

Preñez les plusbeaux Pieds de Moi i to i i 
quc vous pourrez crouver, mais qui toxtm 
bien cpluehez, bien nets, bien la vez. <¿c 
bien biancs: fendez-les par la moiciéj á t 
les mettez en une poefle de terre : preñez 
en fuite da boüi l íon d'un pot oú i l y aifc 
du Boeuf fort gras , du Verjus &: dn Vín 
blanc: aíTaifonnez-les de Poivre, de G i n -
gembre, de Cloux de Giroflé entiers, d« 
Saffi:an, & d'un peu de Romarin h.uíiá 
bien menú : mettez-les étuver fur les char-
bons, tant qu'ils baignent un peu á coiut 
boüilion. 

Totage de hlancde Chapón¿oude Toulle, 

Preñez un Chapón , faices-le cuire r pre­
ñez en fuite des A mandes bien broyées, . 
& paflez-les avec des biancs d^utres Cha-
pons, duboui l londu pot oú caira voftre 
Chapón, un pea de Verjas & de Vin blanc, 
déla poudre blanche, & de menúes her-
bes hachees aufíi bien menúes : quand 
voftre Chapón Cera cait, jettezdeirus tou t 
« que VQUS aurez ainíi paííé , avec des-
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Groifeiles Se da fcl , & á mefurc que vous 
le jetcerez, remutz toújours voftre boüil-
lon, 

Touge y en. 

Preñez un Chapón ou une Poulle, ou 
un morceau de Veau metcez cuirc Tune 
ouTautre de ees fortes de viandes, enneres 
ou par pieces, en da boüil ion de Bceuf ou 
de Mouton , avec du lard gras ou maigre, 
haché bien m e n ú , & faites bien étuven, 
preñez en fuite du Bled verd, quandtc de 
Perfil , & d'autre verdure, felón la faifon-, 
pilez 1c tout dans un mortier en guife de 
lance verte:, cela fait, étraignez-le dans 
un plat avec un peu de mié de pain , de 
moyeux d'csufs cuits on cius, un peu de 
pondré blanche, & le paílez auííi avec un 
peu de boüi l ion, ou de Verjus. Quand la 
viande que vous aurez choi í ie , Chapón, 
Poulle, ou Veau, fera cuite, mettez vo íhe 
b roüe t verd dedans voftre p o t , avec de 
menúes herbes hachées auííi bien menú, 
des Groifeiles & du fel, en remuant toú-
joursj & remarquez que les Chapons font 
plus honneftes que les autres fortes de 
viandes quenous avons nommées ,6¿: ^ t t » 
eíl auííi plus h o u m í l s de le&leivir entie^ 
que par picces. 
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Totage rouge. 

Preñez un Chapón , une PouIIe, ou un 
niorceau de Veau, comme nous venons 
de diré cnrarticle prccedent: mettez cuire 
l'une ou raucre de ees fortes de viandes» 
entieres ou par pieces, & la faite cuire de 
mefme que nous avons dit : preñez en 
fuite de la poudre de Ris , des Amandes 
broyées, & de la poudre blanche; paíTez la 
tout par ré tamine avec un peu d'eau rofe; 
mettez dans voftre pot ce que vous aurex 
paíTé, toújours en remuant: p reñes de 
l'Archauviette , mettez-la tremper dans 
du Vin blanc, du Verjus, ou du boüillon j 
& quand Tune ou Tautre de ees liqueurs 
que vous aurez choiíie, fera devenue rou­
ge , vcrfez-la dans voftre Potage avec da 
fel & du fuere, en le remuant: ayez foin 
qu'ilfoit aííez lié, ^garnifTez le deíTus de 
voftre plat de grofles Dragées . 

Vous fcaurez de mefmequ'au preceden" 
article, que les Chapons font plus hon-
neílcs que les atures fortes de viandes, 6 2 
qu'il eft auffi plus honnefte de les fervir 
entiers que par pieces,. 
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Preñez les mefmes fortes de viandes 
que celles que nous atuns fpecifiées aux 
deux derniers arricies , & pour donner 
ávof t re Porage la couleur de Violette, de 
mefme que vous avez donné la verte 6c 
la rouge aux precedens, preñez duTourne-
fo l violet}au lieu d'Archauvette, & faites 
en forte que voftre Potage foit plus lié 
que clair. 

Vous pouvez donner les mefmes coiu 
leurs a du R i s , y obfervant les mefmes 
circonftances. 

Tommes de Centre de T^eaujsu de Chegreau. 

Faites cuire des ventres de Veau cu de 
Chevreau, avec du bouíl lon de Boeuf ou 
d@ Mouton , un peu de Lard, & une poi-
gnée de menúes herbes : quand ilsferont 
cuits, parez4es d e í f u s u n a i s , hachez-le 
touc enfemble le plus menú que vous 
pouruez. & le liez avec des moyeux d'ceiif» 
crus, en forte que vous en faffiez une ef-
pece de farce: adjoütez- y de la pondré 
blaiiche3 des menúes ¿pices, du f a f c n , ^ 
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Ja fel : preñez íapres cela des cocííes 
Vean, OLÍ de Chevreau, onde M o n t ó n , les 
plus maigres que vons pourrez rencontrer, 
mettez-les tremper dans de l'eau tiede 
pour les adoucir r cela faic, mettez fur cha­
qué cocfFc de voftre farce environ la grof-
feur d'une grolte Pomme; reíFerrez-les, & 
les Hez avec un íilec aíTez lache, de peur 
qu'elles ne crevenc en bouil lant: faites-Ies 
bouíllir toutes enfemble, mais á petit fea, 
& les aíTaifonnez de fel. avec diferetionr 
eílant alfez cuites, tirez-les, 6 ¿ en coupex 
Ies filets : quand vous les youdrez fervir, 
mettez-lesfurvos Potages: Ec remarquez 
que vous en pouvez faire des faucifles á 
roílir fur le g r i l , & que l 'on les fert o rá i -
nairement aux entrees avec un peu de pou-
dre de Duc, ou delaMoutarde. 

Totage deyentre de Jreau> oude CheUrean,. 

• 

Ayez des ventres & des pieds de Vean, 
de Chevreau , faites les bouill ir avec 

un peu de lard 5c de f e l : quand ils feronc 
^'its, faites4cs égouter , coupez les ventres 
empieces, &: caitez les pieds en deux par-
^s : cela faic, faites les bomllir avec da 
Quillón de Baeuf ouae M o m a u j preuez 
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des jaunes d'cKufs eras oucuits, & un pea 
de pain , mettez-les tremper dans v o í h e 
boüi l lon, 6¿ les faites en fuite paíler par 
r é t a m i n e avec peu de poudreblanche, de 
menúes épices, du SaíFran, un peu de Vin 
blanc& du Verjus: apres cela, & á Theure 
<juevous voudrezfervir, faites boüil l i r le 
tout enfemble avec de menúes heibes ha­
chees, des Groifelles & du fel; & remar, 
quez qu'en meflant toutes ees fortes, i l 
faut toújours remuer voílxe broüet , afin 
qu ' i l ne foic gueres lié. 

Totage dejareis dé Veau forek. 

Coupez des Jarets de Veau jufques pres 
de la Longe j levez-en les peaux bien pro* 
prement, & retrouífezles bouts des man­
ches, faites-Ies tremper dans del'eau fraif-
che, preñez-en la chair, & en oílez les 
nerfs j hachez-la avec de la graifle de 
Bceuf cu de Mouton, du lard, des jaunes 
d'íEufs,^: des fines herbes: le tout eftant 
bien haché 6c aífaifonné, empliíTez- en ees 
peaux que vous aürez l evées , & Ies em-
potez avec de bon boüillon-, faites-les 
cuite, &: y mettez des herbes felón lafai-
í b n . oij un peq de Ghicorée blanche: 

d r f e i 
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dreffez voftre Potage, faites miconner 
voftre pain, garniílez-le de ees jareils, &: 
fi vous voulez, faites-le blanchir avec des 
jaunes d'osufs &: du verjas. 

fotage de 'Poitrlne de Veau fkrdt* 

Preñez une Poitrine de>Veau, U y faittfí 
une ouvercure par ie bout d'enbas: faites 
auíli une fafce compofée de peu de viande, 
de graille, d'unc mié de pain, & de toutes 
fortes de bonnes herbes, que vous hache-
rez bien menú & aflaifonnerez enfemblet 
faites blanchir voftre Pcitrine de Veau, & 
i'empotez avec de bon boii i l lon, des Ca­
ptes, déla C h i c o r é e , ou d'autres herbes 
hachées: drcítez enfin voftre Potage, fai­
tes mitonner voftre pa in , & mettez a ü 
deflus cette Poitrine garnie de voftre farce ,̂ 

Tougede Tefte deVeau defoJpe^f^cis-

Preñez une Tefte de Veau grofie & : 
grade & bien fraifche j faites-la échaudcc 
& en levez la peau : cela fai t , tnettez-U 
cuite j eftant cuite, defoííez-ía, & en oftez 
ía cervelle & les yeux, que vous remettrez 
pourtant aprcs en leur place, comme nou* 
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dirons; hachez-en bien laviande avecde 
ta graiííe, ou plutoft avec de la mouelle dc 
B-ceuf áss jaunes d'oeufs Qias, poiit lier 
voí l re forcé: faucilTí z voftre tefte de Veau-
eílant farde, recoufez • la proprement, 
apres y avoic remis la cervclle & les yeux: 
faites-la bien blanchir d.ins de l'eaa fraif-
chc, U Tempotez avec de bon boüillon: 
faices-la bien caire, & cependant preñez 
des pieds de Veau, fajtes-les cuire á demy 
dedans de l'eau; apres cela, fende^- les par 
la moitié, & les palTcz en ragoafi avec du 
belitre & du la rd : cela foic, mettez Ies 
dans voftre por avec des Capres •, faites en 
fuite mitonner v o í k e pain, dreííez voftre 
Pocage, & le garniíTez de cecte teftc & de 

• ees pieds,í¿in3 ,oublier]es Capres. 

foiage de Montón hache'. 

Preñez un membre de MoutGHd hachea; 
le avec de la graiffe ou de la mouellc de 
Boeuf, & le imites mitonner dans wn por: 
faites auíH íemblablement mitonner voftre 
pain dans im plat avec de bon boüillon; 
garniíTez-lc en fuite de voftre hachís , de 
creftes & de tailladins, c'cft á dice de mor-
€G£Ux dc pain forme de lardons ¿c b 
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longueur & dé la groíleur d'tm doigt, qué 
veus paíTercz par la p o e ñ e avec de bou 
beurce, juíques á tant qu'ils paroifíent 
IOUX & comme roftis, 

Totege de Tortues. 

t>renez des Tor tues , coupez - leur \% 
tcfte& Ies pieds, faites-Ies cuire avccdé 
l'eau j & quand eiles feront prefque cui­
tes, mettez-y un pcu de v in bianc, de íines 
herbes, &: du lard. Lors quelles feront 
cntierement cuites , oftez-les de leur co-
quille, &: en tirez Tamer : coupez-les pat 
raorceaux, &; les paíTez par la poeñe avec! 
de bon beurre , faites- les mitonner dans 
un plat avec voftre pain & de bon boü iU 
Ion, & les aíTaifonnez ou garniííez d'AC* 
perges coupées & d e jus de C i t r ó n . 

Tota*; a UJdcohirte. 

Preñez des Chapons ou des PcrdriXj 
faites-Ies roftir, defoíTcz les, & en hachez 
leblanc bien menú: preñez-en auíEIes ©s, 
calíez-les, &; les mcttez cuire avec da 
Douillon & lln bouquet de fines herbes 

un pot de cerrej paíTez-lcs en un l íngí 
Z ij 
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& faices mkonner voftre pain : ceia fair 
mettez deíTus unlitdechair ou defromage 
i i vous voulez, en fuite un lie de bouilion 
d'amande , & le faites bien boüi l l i r : em-
pliíTez voftre plat peu á peu, &: le garnif-
fez de pecitsboucsd'aiíles defoííez parim 
tbout: preñez enfin trois<cufs avecunpeu 
de boüillon d'amande ou autre, battez-les 
enfemble, & les mettez fur voftre Potagc. 

Totage de "Beatilles. 

Preñez des Beatilles, faites-Ies bien 
¿chande r , paíTez-les par la pocíle comme 
wnc fricaflee de Poulets, les erapotez 
avecdu bon boüi l lon, faites-Ies bien con-
fommer : preñez un pain, faites-le mi-
tonner; eftant mi tonné , garniflcz-le de 
vos Beati l les ,avecquanti té de jus de Mou^ 
ton , & de rognons de Beliers. 

Totdg; de Toulets ¿ux Choux Jleursl 
• 

¥ o s Poulets eftant bien appreftez,erTJ-
potez-les avee de bon boüillon j faites-Ies 
cuite avec un bouquet de fines herbes, & 
les aíTaifonnez de fel, de clou de giroflé, 
de poiyee, d'un peu de naufeade, ou de 
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crouftedepain r a p é e ; faites mitoíiner vof-
tre pain^ & ê garniffez de vos Poulets 
¿vec des Choux fleurs Scdujus deMomon, 

foUge de Chapón y ou autrc ^ i ande 
ou tailladin. 

Preñez un C h a p ó n , une queuc de M o n ­
tón, voiremefme un trumeau de Bceuf, ou 
telle autre viandc qu ' i l vous plaira; faites-
la bien cuite, & aíTaifonnez-la bien : pre-
tiez en fuiie des morceaux de pain de ia 
groíTeur & longueur d'un doigt, qiíc i 'on 
appellc proprement tailladins ; faites-Ies 
paíTer & roftir dans ia pocíle avec dit 
fecutrc ou du la i t : cela fa i t , mcttez-Ies 
dans du boüil lun de la viande que vous 
autez choií ie; meflez-y un oignon piqué 
de cloax de giroflé, & un peu de t h i n , & 
faites boüillir le tout enfemble : dreíTez 
enfin voftrePotage, faites mitonner voí l rc 
pain, mettez voftre C h a p ó n ou autre vian­
de au delíus, & garniíTez de vos tailladins. 

Totage de Mo^iettcs. 

Trouñez- les , 5¿ leur oftez les iuficrs^ 
lela fa i t , parfemez-les de farine , 6c 
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paíTea: par dedans la pocfle avec du beurrc 
ou cki lard : cmpoiez les en fuite avccde 
bonbouil lon, dans lequcl vous jetterez uu 
bouqnet de fines hcrbes: faites enfin mi -
tonner v o ñ i e pain , 6c cftant mkonné , 
garniíTez le de vos Moviet tes , de palet* 
¿c Bccuf & de Champignons» 

Totóge deStrcelks ayec des WSttnl 

Preñez des Sarcelles & Ies faites roftirj 
¿ftant ro í l ies , empotez-les avec de bon 
boniilon ; preñez en fuite des Navets, 6c 
íes faites blanchir dans de l'cau : quand 
ils feront bien blancs , parfemes-lcs de 
farinc, & les paílez dansla poefle avec da 
bcurre ou dn lard , en forte qu'ils foieni 
bien roux j mestez-les avec vos Sarcelles, 
«&: Ies faites cuire enfemble: lors que voua 
voudrez dre í le r , paflez vos Navets dan* 
un iinge pour en tirer le jus, que vaus jet­
terez delías voftre Potage apres en avoic 
fait mitonner le pain, & vous le garnireí 
¿e vos Sarcelles 5c de Grenadcs, 

Tot4ge de Tigsonnsaux. 

Pcenezdcs rigeonn£aux5 faites-les b k » 
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échauJer, & Ies empotez avec de bou 
bouilion, & wn paquet de fines herbes: 
apres cefcf faites-íes bien cuite avec una 
barde de lard, dreíTez-les fin' un pain mi~ 
tonné, & garniílez voftte Potage d 'AC 
perges fricaíTeeSjde Pois vcrts^ou Laittue*, 

Cretonnee de Tots ou de JPeyes notSvelIrs. 

Preñez des Poulccs^ia VeaiijOU ¿a Cl ie-
vreaa; coapeZ-.Ies par pieces,& les metce^ 
cuire dans da boüillon de Bceuf ou de 
Montón: quandils aurontboüi l ly , metcez 
dcdans voftre Potage un peu de lard gra» 
haché 5 & quand ils fe ron t á demy cuits, 
xnettez-y des Pois ou des Feves égrainées» 
déla pondré bianche, de menúes herbes 
hachees, & du ícl j faites cuire le tone fui: 
des charbons,6¿ legarni i rez-¿; Groifeües^ 

Totdge eretonné. 

Preñez, comme nous ^enens de dire5 
des Poulets, Ja Veau, ou du Chevreau, 
coupes les auffi par pieces, & mettez le 
touc boüillir avec de bon boüi l lon, Se au-
lant de lait j meflez-y de bon lard haché 
«Jenu. & iJ étuv ez bien quandvous voudrc Téi 

2 iiijt. 
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|-ors que le tout fera á demy-cuit , met-
tez- y des pois avec de la poudre blanche^, 
des herbes & du fe!, & le faites cuire err-
tierement; mais remarqaez que íi vous y 
mettezdu lait, i l n'y faut poincde poudre 
.Manche. 

L ¿ i i rttournc'. 

Trcnez de pareilles viandes que deílús, 
^itcs-les boüül i r 8¿ aflembler de mefme; 
mais au lieu de l a i t , preñez feulement du 
| joüi l lon,des moyeuxd'csufs délayczavec 
du verjus, de la poudre blanche, des me­
núes herbes, 6c des groifelles: quand vos 
Viandes feront cuites,& que vous voudrez 
fervir, meflez le tout cnfemble, &: le faites 
boüülir . Qoelques-uns en frifent les pois 
©u les feves, ce qui n 'cí l point tant mal á 
propos , car le potage en eft plus frianti 
de quand i l eíb queftion de délicaccíTe, ií 
y faut tout appoiter, ou ne sen point 

Totage de (ourges. 

Preñez des Coquelourdes , faites-Ies 
pai-boliilUr , & cela fa i t , hachez les dans 
mi morder, & les frifez avec du beurre 
ftais ou du lard : pour en faire le bou'íUon, 
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¿£lavez des jaunes d'ceufs dans dü verjas, 
& les filcz dans voí l re poefle, de mefme 
que quand vous faites de la creíme frite: 
?.pres cela, aycz de fin fromage, Se le faites 
fondre 5 coulez-le audidans voílre poefle, 
5¿ remuez bien le tout enfembíe; meflez-y 
un peu de gingembre,un peu de fafFran, & 
beaucoup de fuere. Remarquez que quand 
vous voudrez avoir de bonne gelce avec 
des épices, i l y faut mettre du mere be da 
ferfeuíl. 

Touge de Tripes. 

Preñez des tripes bien blanches, bien 
nettes & bien cuites, coupez-les par mor-
ccaux, & les mettez bouillir avec de bou 
bouillon, des menúes épices , un peu de 
poudre blanche, du fafFran, du fel , & des 
groifelles aigres: faites mitonner voí l re 
pain, & jettez vos tripes par deíílis. Vous 
pouvez fa i re lameíme chofe á l ' égard des 
pieds de Bceufj de Moucon, S¿ autres cho-» 
fcsfemblables. 

Preñez de boa bou 1 i Ion doux, avec Jes 
jaunes d'oeufs, un pende ver jus & de pou­
dre blanche: paíTez le tout par réiamiue3&-
l'alTaifonnez defeL 
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Atfitre Totagt, 

í r e n e ¿ une qüeue , un haut coftc, ou 
^ne pokiine deMouton, oftcz en la peaa 
&c la coupez rar pieces ; mettez la boUiUft 
áansdu boüillon (joux,de BoEaf,oud'autre 
M o n t ó n , avec da lard ent re lardé: quand 
elle (era caite, pteñí z deux ou trois jaunes 
d'ocufs^ & les palles par l 'étamine avec un 
peu de yerjíis de la pmidre blanchej 
mettexic to\it dans vollr-e por,.!' le remucj 
toujonrs : quañd ^ous voudiez iervir, 
mettez-y des Gro^'VUes aigres, du fel^ i5| 
de menúes hcibes hachees, 

Tour fkire du 

Preñez du PJS , lavez-Ie bien, &lefait íS ' 
áeTenir bien blanc & bien net \ en fnite 
faites-le fecher , & eftantfec, mettez-k 
dans un por avec du boüi l lon-de Bceuf; 
faices-!e cuire de longue main a pecit feu, 
mettel y un peu de faffran battu, & faites 
en forte qa-'ü foit debon fel. 

hx\% jours maigres vous le ferez cuii'C 
dans dulaitd'Amandes, oudans du lait de 
Ya che. 
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Autre forte de 

Accommodez voftre Ris comme 
viens de dire , & le faites cuire dans da 
bouillon de C h a p ó n , ou autre, avec de h . 
poudre blanchc & quantke de f e l : quand 
ü fera cuit, dreffez-le fur voftre C h a p ó n , 
moitié jaune, íl vousvoulez, fur la m o i d é 
du C h a p ó n , &C Taucre parcie fue l'autre 
moicié avec de groíTes dragées ; mais en 
tout cas, preñez garde qu ' i l ne foic crop 
¿pais. 

Jfaricot de Moutort, 

Preñez une épaulée de Mouton , qui' 
Contient le bout íaigneux, la poitrine 5c le 
hauc coílé ; coupez-les par petites pieces, 
faites-les cuire dans du fain de lard avec 
des oignons hachez: celafaic, remetcez-les 
dans un pot, 6¿ les faites cuire dans da 
bouíllon de Baeaf avec du perfil, de l'hy-
fope, & d e la íauge. 

'Pourfitire pne^BiJ^pe de y i ande a la7?eyvs 

Preñez les blancs de deux Perdrix roí-
lies, h^hei-les. bien menns, & meítez 
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voftre hachís sdans un plat avec de bon 
bouillon : preñez en íuite une demy-livre 
d'amandes, pelez-les & les pilez dans un 
morder: eí lantpi lces, mettez-y ílx jaunes 
d'oeufs, & une groíTe mié de pain: pilez 
encoré le tout enfemble, & cela fait, dé-
layez le tout avec írois 011 quatcecuillerées 
de bon bou i l i o n : paíTez-le encoré dans un 
gros Hnge, & le prcíTez le plus que vous 
pourrez : mcttez dedans un plat 6c de (Tus 
le feu ce que vous en au re^ t i r é , jufqucs á 
ee qu ' i l foit epais: preñez outre tout cela 
la croufte d'un petit pain, faites-la fecherj 
eftant bien feche, faites- la mitonner dans 
un autre plat, avec auíli de bon bouillon: 
inettez apres tout dedans ce dernier plat 
voftre hachis, avec le bomlion \z vos 
amandes, á pluííeurs fois : garnilícz-Ic de 
beatilles, commede creftes & rognonsde 
C o q ; verfez-y le jus dedeux Citrons, & 
en arrofez voftre potage tout autour; fai­
tes-le encoré miconner une bonne demy-
heure: parfcmez-lc de piftaches)& fervez. 

Tout faire de bom Broüets di Viands. 
'Sroüet de Chapón. 

-Bienes des Chapons bien cuits dans 4e 
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l'cau ou dans cki v in ; coupez les en pieces, 
¿¿les faitesfriredans dufainde lard : fai-
tes-en frire auíli Ies foyes, brouillez-Ies, 
3¿ Ies détrempez de voftre boui l lon: pre­
ñez en fuite du gingecubre, de la canelle, 
des clous de giroflé, du poivre long > & 
d'autres graines femblables; délayez-Ies 
dans du vinaigre, & les meílez dans le 
rcfte que vous ferez bou'íllir: mettez du 
pain dansvGsplats,,& jettez YoftreBroues 
par dcííus. 

'jBroüet éyeilié. 

Preñez des grains de verjus & dé la V o -
laille que vous couperez par pieces: faites-
Ies cuire dans du bouillon de cha i r ,avecdü 
fain dePorc, du períil &: du faffran, paíTez 
parrétamine, avecdu veríuSjduvin Seda 
íel, du pain qui ait cfté fric & couíTy dans 
la poefle, des foyes de Volailles hález fue 
le g r i l l e la canelle, du gingembre, & des 
menúes epices, faites bouillir le tout en-
fcmble environ demy-heure, 5c drcíTe?. 

JBroüet rapé. 
• 

Preñez une picce de Veau, & la traa-
chez par lopins3avec une Volaille que vous 
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conpercz par moicié : mettez-les enfemble 
dans un pot de terreavecun peudebeuil-
lon de chair, & du fain de lard - mettez 
voftre pot fur le feu cnvii-on l'efpace d'une 
hcure : cela fait, pienez la mié d'un pain 
bianc, ^demy-douzaine defoyes de V o , 
killes qui íoienc paí'bouiUies : paíTez-les 
dans da bomllon de chak avec un peu de 
gingenibre b lanc& du verjas: faites bou'il-
l ir le t-out enfemble; & cjuand vous aurez 
dreíTé , garniíTcz voftre plat de Groifclles 
^ou de verjus de grain, 

-

'Brouet de Frejjure de Torc, 

Preñez une freíTure dePorc, qui foit 
bien faine & de bonne grace j coupcz-la 
par petits morceaux, & la faites cuire 
dans du bonillon de chair: quandellc fera 
cuite, faites iafrire en du fain-doux, & 
jettez peu á peu du bouillon de boudin 
dans voílre friture : ceb fait, faites haíler 
un pain fur le feu, trempez le dans du 
vinaigre avec du gingembre &c du clou 
de giroflé; pad'ez voftre vinaígre , & le 
faites bouiliir enfemble avec voftre freí-
í u i e , 6c dicircz. 

• 
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Troiiet de ¿anelíe. 

Preñez telle forte de chair que vous 
voudrez, mais pour le mieux, une V o -
laille-, coupez-la par quartiers, & la faites 
cuire dans de l'eau ou dans du vin : eftant 
cuite, faites-^a fcire avec du fain de lard: 
cela fa i t , preñez des Amandes feches, 
grande quantité decanclle, du gingembre, 
& du ciou de giroflé : broyez & dclayez 
le tout enfembie avec du bouíllon de 
Boeuf: paífez-Ie, & le jettez fur voftrc 
chair, ou fur voftre Vola i l le , que vous 
ferez encoré boii'illir ainfi aíTaifonnce; 
mais pour eftre bien fai t , preñez garde 
tju'il ¡bit bien lié» 

Trouet Georget, 

Preñez une Vola i l l e , dépecez la paf 
ejuartiers, ou du Veau, ou telle aurre lorte 
<ie viande qu' i l vous plaira; faites la b o i i i l -
lir avecdu l a i t : ayez en fuitc des oignons 
W h f z fort m e n ú , que vous ferez cnire 
0« frirc dans un aurre po t , ou dans la 
poefle, & un pain haílé fur lefeu : brovez 
les oignons & le pain avec du boi iü loa 
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de chair, un peu de v i n , du verjas, da v i - ( 
naigre, du per f i l , dugingembre, & des 
menúes epices, en forte qu' i l neMes faillc 
pas couler : cela fait, meílez le touc avec 
voí l re Volaille, ou voílre viande, & re­
mar quez que ce Broucc doic eílre brun & 
lié. 

ISroüet roujpt* 

Ce Brouet fe fait á peu pres comme Ies 
-precedens mais remarquez qu ' i l n'y faut 
poiirt de fafFran, ny de vinaigre, & qu'il y 
faut beaucoup plus de canelle, & encoré 
plus d'ognons, qui doivent eftre coupez 
par rouelles. 

"Brouet hUnc, 
\ 

Preñez une Vo la i l l e , coupez-la par 
quartiers, & un morceau de Veau done 
vous ferez auííi pluíieurs pieces: faites-Ies 
cuire avec du lait, de l'eau & du vin : cela 
fait^ preñez des amandes & de la grainede 
g ingembrebíanc j broyez letout enfcmble 
avecdu plus clair de voftre boui l lon, & l e 
coulez : s'il n'eft aííez clair, mettez-y da 
ris qui foit bien cuit,avec grande quantité 
de fuere : mettez cela dans lepot c u cui-
f f t i tYoí lrc Volaille & voftre Veau: faites 

\t 
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le un peu bouil l ir , 6c le dreflcz : quand ú 
fera drefl'é , poudrez-Ie par deíTus d'une 
épice qui fe nomme Goriandre vermeille, 
avecdes grains de bon poivre dé gravf ttCy 
& ir-ettez íiir le bord du piac des dragée^ 
& des amandes fiioiées & piquées. 

"Broüct d ^Angletefre. 

Preñez des Chaftaignes, faites-íes cuire, 
&lespelez ; preñez auíli autánt de jaunes 
cTccufs durs3des foyes dePórCjdu gingem-
bre, de la canelle, du giroflé en graine, dií 
poivrelong, & de ia garingale de fafFran; 
koyez le touc enfemble avec de l'eau tic* 
de, coulez> le, & le faites bouíUir, 

jBroUet de Safoye. 

Preñez des Chapons ou d'autres V o -
IáiUes}avec leurs foyes, &; les faites b c u í l -
Ür avec du lard maigre: quand Ies foyes 
íéront á demy cuks, ürez- les , Ceprenes 
une mié de pain blanc que vous ferez 
tremper dans voílre bouil ion : broyez 6¿ 
les foyes & le pain avec du gingembre, de 
^ canelle, du fafFran, 8¿ du perfil á quan-
¡•tfé: cela faic^oupezletout , ¿clemetceai 
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Tour faite des Terdrix aux Choux. 

Preñez des Choux verds, & Ies faites 
|?aiboüillir dedans de Teau: cela fait, pre­
ñez da boüilion de Boeaf raifonnablement 
gias j faites cuirc vos Choux & vos Per-
drix dedaus ce boüilion avec du lard. Si 
vous avez du Bceuf falé , faites-en cuire 
auííij mais dans un autre po t : ce Bceuf ef-
tant cuit, coupez le par tranches de la gran, 
deur dedeux doigís^ dreííez vos Perdnx,^ 
les garniíTez de vos tranches de Boeuf: vos 
Choux auíli eílant bien cuits , broyez-Ies 
a-vec le dos de la cuillicre, 6¿les arrangez 
fur les Perdrix & fur Ies tranches mais 
preñez gardc que le boüil ion ne foit trop 
clair. 

Tommes de ffiouxi 

Preñez des Pommes de Choux, coupcE-
les le plus menú que vouspourrez, & les 
faites cuire dedans un pot avec de bon 
boüilion & un peu de lard entre-lardé: 
mettes y un peu de pondré comm«ne &: 

% fel, ¿c remarquez que vous les pouvez 
G;rvir avec des Perdnx roíiíes 6c des Lie-
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Ciyéde Liebres. 

preñez un Lievre, & du Porc frais 011 
ou Vcau, avec une dcmy.douzaihc de 
foyes de VolaiU.es: coupez voftre Lievre, 
voftre Porc frais, ou voftre Veau, par 
heaux njorceaux de la larg'eujf de trois 
doigts j mettez-ies dans un pot de terrea 
avec des oignons bien fr-its dans du faiu 
de lard: preñez en fuite un peu de boüiU' 
Ion de chair, metsez-y tremper voftre 
gr&in comme á rnoitié, & le faites bien 
íusfrire fur un peu de braife: cela fait , 
preñez un pain haflé fur le feu , vos 
foyes de iTolailles, & les mettez tremper 
dans du boüillon de chair : preñez auíl i 
de ia canelle, du gingembre en graine, 
du poivre long, de la raufeade, des cloux 
de giroflé, de chacun un peu j broyez lo 
tout, & le coulez avec du vinaigre 6c du 
vin vermeil: mettez ce que voas aures 
coulé dans le pot avec le Lievre, Porc, 011 
Veau,fans oubiier du fel, &: quand le cou^ 
kra cuit, vpusk tirerez.. 

1 



0 $ Le Cuifinier K o y a L 

Jpour appre.Qer Chapons , Perdr¿x> 
Xjievrê  Montón^ Veau^ drautres 
fines de f̂ tañdeŝ  tant boüilües 

que rofties, 

Tour faire CÍMpons ¿UX pots. 

Preñez un bon trumeau dé B a u f oú ii 
y ai i deU mouclle, raetcez- lebouilliravec 
des Chapons s un peu de lard , & du fel: 
quand vos Chapons feront prefque cuks, 
t irez-ks hors da po t , & e n faite broyez 
des pois, & lesmettez cukedans daboml-
lon oú ees Chapons auront cai t : oftez Ies 
os du trumeau, &: remettez les Chapons 
bouillir avec les pois, lefquels quand ils-
feront bien caits, vous paíferez par Teta-
mine , & ferez bouíUir dans une poclle 
Manche: cela fait, dreíTez^les par dfíTus 
vos Chapons, & fervez, 

Chapons hoUUIis* 

Frenes tanc de Chapons que vous vou-
é rez , un oa deux, 8<: plus íi vous voul«, 
ü l t é ^ m os dc.Beeufi¿ui ai i toutefaniouel-

I 



I.e Cuifinier Royal. 2 S f 
\ty & un peu de lard ; meccez bouillir le 
toucenfemble: metcez-y du verjus}duvia 
blanc, dufaffran, de la fauge, de rhyropc, 
K du perf i l : preñez en fuite Ies jaunes 
d'uncdouzamed'Genfs, un pain blanc que 
vous ferez tremper dans le bouillon des 
Chapons, 5¿: peu de gingembre que vous 
paíTercz & ferez couler: Si vos Chapons 
font cuits, tirez-lcs hors dupot, que vous 
ferez encoré bouillir 5 &: lors qu ' i l bou'il-
lira,mettezdcdanstouc ce que vous auress 
paíTé: tirez incontinenc apres voñre pot 
hors du feu,& le remuezbien avec la cuii-
liere: cela faic, mettez vos Chapons dans 
un oudans pluílcurs platsa& verfez voí l re 
Broüetpar deílüs. 

Chdpom attx herhes. 

Ce mets s ' app re í l ed ive r f emen tenHy-
ver d'une fa^on, enEfté dei'autre. I l eíl 
vrayqu'en Hyver & enEf té i l faut cuer 
Vos Chapons en eau froide, mais avec 
cette diference, qu'cn Hyver eftant ainíl 
^ez, i l les faut rnettre fix jours ala ge éc , 
& enEfté feulement deux jours, en quel-
«lue lieu oú ils ne fement point le Soíeil | 
ou bien Ies éxendte fur k couate di^ l i u 
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Cela faic, tant en une íaifon qu'enrautrey 
mettez-les ai i rc dans de l'eau avec du 
íard i & en Hyver , mettez-y de lafauge, 
du perfil, de l'hyfope, du verjus, un peu 
de gingembre & du faffiran ; mais enEí lé , 
ny mettez quedulard & dufaíFran, 

Chdpons Telcrins, 

Preñez de bons Chapons gras, apointez 
íes-tres-bien, & les faites á moitié cuire á 
la broche: eftant ainíi á moitié cuits, pre­
ñez unebonne efquille qui foit bien échau-
dée 5c bien mife á point, 5c Tentortillez 
autour de vos Chapons : remettez-les 
cuire comme devant jufques á ce qu'ils le 
foient entierement: preñez alors un peu 
de bouillon de chair, du gingembre, Ju 
perf i l , &c du verjus j broyez, preííez, & 
faites bouilíir le tout enfemble, car c>eft 
la vrayefaucede cette forte de mecsi 

• 
Chapons au- Mouf i . 

Faites roílir des Chapons á la broche^ 
quand ils feront bien cuits, le^ez-en Ies 
euiíTes &: les aiíles, mais en forte qu'elles 
tiainent encoré 5c ne foient pas entierfr; 

I 
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ment arrachées : preñez des raiíins nou-
veaux les plus noirs & les plus murs que 
vous pourrez trGUver; preflTez-Ies entre 
vos mains, mettez le vin que vous en t ire-
itz dans un por, mettez ce pot fur la braiílí 
& Ju pain haíle dedans: preñez enfuiteles 
foyes tous roftis de vos Chapons,broycz-
les avec voílre mouft & du pain fr i t , & 
couitz dans voílre por ce que vous en t i -
rerez : mettez- y aufíi du gingembre, de I * 
canelle, & du vin vermeil, fi vous n 'avei 
pas alíez de m o u í l : faites-le bien bouillirá 
& y mettez du fuere abondamment 5 met­
tez vos Chapons dans des plats, garnifTez-
lee de roílies de pain^ & jettez voñrcfauce 
par deííus. 

ffiapon gsrmé. 

Le Chapón germé ou faifandé de deifs-
outroisjours, fepeutempoter, ou embro-
cher,ouflan^ber: s'il eíl rofty, mangez-le 
auvcíjus avec fa graiífe: s ' i l eft boui l ly , 
mangez-le avec tel aíTaifonncmenc que 
Bon vous fembiera. 

Chapón a U QaneUe, 

Preñez Je la canelle ,. des dattes^ <k U 
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ííiouclle de Bceuf, & des raifins de Co-
xinte: mettez letouc dans de bon boüillon 
pendant que voftre Chlpon roftira: eftant 
cuic, tirez-le, mettez-le dans ce boüillorij 
& l 'y laiíTez confommcr. 

Chapón au Ttroiiet d'AUemagtte. 

Faites roílir un bon Chapón preñez; 
des amandes, & les fricaffez dans un poif-
íon comme des Chaftaignes j broyez-Ies 
dans un morder avec du vin verrncil, du 
verjus, impende bon vinaigre}dela roftie 
de pain dérrempée dans de bon boüillonj 
mettez le tout dans mrpot avec de la muf-
cade, du gingembre, du clon de giroflé, & 
du fuere, mais preñez garde qu ' i l foit de 
bon f e l ; &: quand voílre Chapón fera tiré) 
mettez-le dans un p l a t , & voftre fauce 
deílbus. 
*•: . •. y . • ~ - J:t^ 

Sauce de Chapom^ Toulets3 ¿"tres 

Volátiles roftíes. 

Mettez du verjus fnr le feu dans une 
poefle-, preñez en fuite des jaunes d'ceufs 
á u r s . & des foyes de Volailles hález fui 
les chaibons: paíTez le touc par rétarnine 
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avccvoftre verjas, du boüi l len, dé la pou-
dreblanche, & le mettez boüillir avecdc 
bonnes herbes & du fuere: tirez TOS Cha-
pons, vos Pculecs, ou vos autres Volailles, 
garniíTez-les de roílies de pain par defiTuSj, 
A- y veríez voftre fauce. 

Cí*J>on rojly. 

Preñas un Chapón ou un PouíHn, £ a -
tes-le roftir: preñez en fnite des amandes 
quinefoient pas pelées3 lavcz-les, &r fes 
broyezdans un mortier avecdebon boüi l -
lon ou du verjus , paíTez -les avec une mié 
depain blanc & pour épices, preñez de la 
canelle, ou du gingembre , lequel vous 
agréera davanrage ; faites boüillir le touc 
dms unpoc avec grande quancité de fuere, 
& le mettez fur voftre Chapón quand i l 
íera preft á fervir^ mais n'oubliez pas dg 
legarnir de beaucoup de dragecs. 

Autre fk^on de Chapón rofíy* 

^ Si vous voulez fervir un Chapón roífy 
al'orange vermeille, preñez du vin ver^ 
^ l , du boüillon de Bceuf qui foit bie» 
Eras j & pom les épices, de la canelle, u$ 
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peu de menúes épices, & du fuere á grande 
iquancitéj pelez vos oranges, & les coupez 
par r o ü e ü e s , meuez boüillir le touc en. 
femble avec un peu de romarin, cirez vof. 
tre C h a p ó n m e c t e z - l e dans un plat, & 
voftre fauce par deííus, avec encoré quan-
íicé de fuere. 

Chapón letrdé. 

Plumez, habillez, lardez, & embrocher 
voftre Chapón: quand i l fera prefque cuit, 
oftez-en les lardons , & en fuite détrem-
pez de la farine avec des jaunes d'oeiifs3de 
l'eau rofe b e du fuere , le tout aílaifonnc 
de fel, en forte que voftre pafte foic aíTez 
claire: arrofez-en voftreChapon par trois 
ou quatre fois , afin qu ' i l en foic couvert: 
faites-lecuire affez loin du feu, afinqu'il 
feche peu á peu, & qu'il ne brule pas: lors 
qu ' i l fera cuit, arrofez-le de fang de Lievre, 
mi lefrotez de lard. 

Terdrix motte'es. 

Preñez des Perdrix, &les faites roftin 
pxenez auíli de la crefme & du raifm, 
broyez Ies avec da paiu bailé trempédans 
du boüiUon de Bocuf, ou du vin vcrmei'i 



J . e Cuifinier R oyal. 291 
p&íTez le tout par Tétamine avec des épi-
ces déla canelle, & un peu de moutarde: 
peitez boüillir le cout avec grande quan-
tité de fuere , S¿ gard^z ^ u ' i l ne brule: 
quand vous voudrez fervir, mettez voftre 
fauce fur vos Perdrix, & les garniííez de 
¿ragées. 

Vous pouvez fervirde meíhie fa^onlcs 
Chapons & les Poullins. 

Terdrix a ¿'eâ u hentfle. 

Preñez des Perdrix en tel nombre qü ' i l 
•vous plaira, fiíites-les ro í l i r , & eftant 
roftics, coupez-les par pecits morceaax; 
mettez-les en fuice dans un plat avec un 
peu deau & de fel, que vous ferez auíTi u« 
peu boüillir. 

Jíutrefke¡on, 

Plumcz vos Perdrix á fec, coupez-leur 
l lesongles 8¿ la tefte, rcfakes- les dans de 
| icauboüillame-, boutonnez-les de venai-
1 fon, fi vous en avez, ou de lard : fi vous 
I n'en avez peine, faites-Ies roftir, & eftant 

^fties^angez-Ies au fel &: á l'eau comme 
^JTus^u bien faites unefauceavccdel'eau 
t0Muvin?dujusdepomnies &-d'oranges5; 
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& remarquez qu ' i ly faut trois fois autaiit 
d'eau rofe que de v in . 

Terdrix ¿ U Tonnelette., 

Preñez une Perdrix, faices-Ia bien rof-
t i r ; eftantbienroftie,tii-ez-la & la mettez 
dedans un pot.: cela faic, preñez du pain 
blanc haflé bien rouXjfans pourtant eftrc 
b r u l é ; mettez - les tremper dans de bon 
vin vermeil • quand i l fera trempc , paf-
fez le par Tétamine avec du boüillon de 
Eosuf, quelques oignons frits en fain de 
l a rd , de la canelle , des cloux de giroflé, 
de la muguette, des cnenucs épices}&ua 
peu de fuere j mais n'oubiiez pas d'y met-
tre auíTi une poignée de raiíins deCarefme; 
preñez en íuite ce que rous aurez pallé, 
faites le un peu boüil l i r , & quand i l fea 
queíl ion de fervir , mettez le fous voftre 
Perdrix. 

£at>ilotade de Terdrix. 

Preñez un nombre de Perdrix, hachfZ' 
Ies bien menúes, & coupezdes foupesde 
pain ; faites un l i t de foupes dans un platf 
un Ut de Perdrix hachees par deflus, en­
cere ua l i t de foupes d c & s , en fuiic a@ 

I 
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fit de Perdrix, & toüjours de mefme j u C 
ques á ce que voftre plat foit plein : cela 
fait, ayezde bon boiiillon deBoeuf, dans 
lequel enauront a i i t cinq ou fixgros t ron^ 
^ons: jettez- le dans voftre plat, te le faiteQ; 
un pea étuver fur le fcu : quelqucs-uns ^ 
niettentdu fromage gras. 

• 

Mouton rofiy. 

Preñez, par exemple, une Epaule de 
Mouton, mettez-la en la broche, & cour-
ncz la devant le fea, jufques á ce qu'elle 
ait jette fa graiíTe: lors qu'elle fera roftie^ 
rous lapouvez larder de pe r f i l , ou d'ail . 
Si vous y voulez une fauce , prenez dut 
Yerjus o» du yinaigre & du fel bien menú . 

Autre fagon. 

f o n peut auíli fervir le Mbaton rol tyv 
avec des capres & des viandes farcies^mair 
Ü ee cas i l n'y faui point de fauce. 

Cihier rvfty . 

l t ne le faut point faire blanchir, m a í r 
r W r d a n s de Icau^ & rcinarquez ^ u i i 

I b üi. 
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n'y faut point de fauce, & den que quatrf 
lardons aux aiíles & aux cuiiTes.' 

Quand voftre viandejquellequ'elleroit, 
fera roftie, &: que vous-U voudrez fervic, 
preñez un peu de fang de Lievre defleché 
& mis en poudre ; parfemez - en voíke 
viande r o f t i e ^ vous verrez que quand on 
la eoupera^Ueparoiftra tome Tangíante. 

Torc-frdfe rofíy a U broche. 

• 

Embrochez voí l re piece de Porc-frais; 
& la faites rof t i r : a mefure qu'elle roílira, 
ayez du fain-doux fondu dans une poeíle^ 

une plume avec laquelle vous arroferez 
voftre Porc-frais de ce fain-donx, de peur 
qu ' i l ne brulejOU ne deffeche. Vous pouvez 
mefme le larder ; 6 £ remarquez qu'il &iic 

'obferver la mefme chofe quand vous ferez 
Eoftic un Cochon de laic, car á moins da 
cela.la peau s'cn bruíe Se durciefaeilement. 

y e & i roJ}y % 

faites-Ie haflcr á la broche fans lelavcr-í 
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reiirez-Ie & le lardez : eftant lardé, rern-
^rochez-le, faites - le roft i r , & le mangez 
a laCaineline. Qiielques-uns lefont par-
boüilHr avant que le k r d e r & faire roftir , 

^heyreaux & Agneaux roflü, 

Metíez-les dans de l'eau boüillante, 
Ies retirez un peu apres : lardez-les, met-
tez-Ies roíHr,& les mangez á l aCamc l ine^ 

'Tourcelet fkrey. 

Pelez-le apres que veus raurez fair 
cchauder dans de l'eau boüillante ; oftez-
cn les ilíucs, preñez vingt cctifs durs, des 
chafta:gnes cuites 5¿ pelees, duvieux fra-
wage, & la chair d'un cuiííbt dePorc, q r i 
foit cuite: hachez le tout bien menú, & le' 
broytz avecdu faíFran & quanti té d e p o ü -
dre de gingembre en t remeñée parmy la 
chair, l'aquelle fi elle eftok t ropdure , i l 
faut laver avec des jaunes d'ceufs: fendez 
voftre Porcelet par le coí lé , & faices-y la 
plus petite ouverture que vous poutrez^ 
^ « s pourtant en forte qu'ellc vous puiíT© 
hervir pour faire entrer voftre farce : cel» 
m vous la recouferez avec une groíTdr 

Bb ü i j 
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¿gui l le : apres coat, embcochez-Ie, & le 
faites roftir comme nous avons dit n*a-
gueres •, & remarquex qu'cn Hyvec i l le 
tauc mangciiaupoivrcjaune, & en Efté a. 
laCamelme, 

Sánglicr rofíy, 

Ayez une piece de Sanglier propre ^ 
íoftir raettez la dans de Teau boüillante, 
& l'oftez incontinent apres : cela faic, 
boutonnez, ou piquez 4a de cloax de gl . 
tofle-, mectez-la roíl ir , & la baflincz avcc 
une fauce faite d'épice, de gingembre, de 
canellc , de cloux de giroflé , de poivre 
long, & de mufcade, détrempez dans da 
verjus, da vin & da vinaigre j Hez-la avec 
du pain 5 & quand voílre piece fera roftie, 
metcez-ia dans un plac avec le refte de 
voí l re lance, que Ton appelle ordiuairc* 
íaentj queuc de Sanglier, 

(P&nnils. 

Faites parboüiUir vos Connils; eftant 
parbouiiUs \ iardez4es & les mettez á la 
©roche r quand ils feront roftis , mangez-
ies á la Camcline. O r je vous veux ap-
prcndie á counoiftre í% un Connil eñ gras 
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& tendré. Pour fcavoir sJil eft gras,!! faut 
calTec le nceud qui eíl au deflus du col en­
tre les deux cpaules , car par la Ton con-
noift combien i l a de graiííe pour ^ a -
voir s'il eíl tendré, i l luy faut rompie une 
des jambes de derriere. 

Teccajps rojiies. 

Faites-Ies roílirfans Ies effbndrer; & ía 
ellesfontbiengraííes, ne les lardez pointj. 
mettez dans la lechefrite, au delTus de la-
quelle ellcs roftiront, des rofties de pain5 
en forte que le jus qui tombera de vos Bec-
caíTes, puifle tomber fur ees rofties : mec-
tez-y en fuite des groifejles, du verjus, un 
peud'eaUjde lafauge entiere, de lapoudre 
olanche, le tout aíTaifonné de f e l : quand 
vos BeccaíTes feront rofties, tirez-les, mer-
lez-les dans un plat, & les garniflez de ves 
rofties & de voftre fauce. 

Affmettes. 

Preñez des Al loüe t t e s , hab i l l ez - í e s 
comme i l faut, & Ies faites reíaire : fdfez-
les en fuitc dans du fain de lard, faites-Ies 
bouillir en de bon bouilionj avec un peu 
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de verjus, de vinaigre, & de vin vermeil: 
preñez auíli des rofties de pain haflées fur 
le feu^ que voits détrempercz daus voftre 
bolii l lon , & palTerez par r é t a m i n e , avec 
du cynamome, peu de menúes épices, 
des cloux de giroflé entiers , des noix 
mufcades mifes en poudrc, du fuere & 
du fe l : dreíTez vos Allolletces, & les gas-
niíTez de voflrc fauce. 

Lardedux de yenaifon. 

Preñez une piece de vcnaiíbn, eoupfz. 
k par tranchas larges de quacre doigts: 
lardez chacune de ees tranches de trois 
ou quatre lardons j metter les cuire dans 
du bouillon de Bceuf: preñez enfuke du 
vin vermeil & du vinaigre á fuffifance, de 
la can elle , des menúes épices , des noix 
mufcades, avec du fel á diferecion, & 
faites bou'illic le touc enfcmble avec voílre 
venaifon, en guife de court-bouillon : ou 
ñ vous voulez,prentz avec voftre bouillon 
de Bceuf, du verjus, du gingembre, & du 
fenouilverd. Qi^e íi vous n'avez point de 
venaifon, preñez une piece de Bceuf, SI 
i'accommcdez de niefmg. 
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yettaifon contrefkite en Totage. 

Preñez un haut coflé & unepoicrine de 
Mouton ; haílez-les fur le gr i l , & Ies cau-
pez en aílez grandes pieces ; mettez-les 
bouillir avec de bonbouil lon, davin vei> 
meil, da vinaigte, du verjus, des oignons 
coupez par roüel lcs , &: du lard haché eia 
peiits morceaux : preñez en fuice un pain 
haflé par deílus le leu, paflez-Ie par l 'éta-
tamine avec du bou'íllon, du vin vermeil, 
&dcs menúes épices: faites bouíllir le touc 
enfemble, 5c enfia mectez-y des navets, 
lefquels quand ils feront cuics, vous aurez 
foin que le touc foit doux ¡Scbien aíraifonué» 

Venaijon de Cerf} ou de Sttnglier. 

Preñez de cette forte de venaiíbn, dé -
peccz-lapar lopinSjmettez-Iaun peu boniU 
lir dans de I'eau bouiilante; & cela faic, 
lavez la tres-bien dans de l'eau fraifche: 
toettez4a en fuite daus nn pot avec da 
bouíllon de chair qui ne foit point trop 
falc}du vin vermeil & du vinaigre: quani 
tile aura bouilly un quart-d'heure, faites 
h:»fler un pain par dcílus le£eu ,trempe2-le 



yo? Le Cnifinier Roya l . 
dans du bpa'illon de voftre venaifcm^ 
&royez-le enfemble, S¿ le paíTez par l 'é-
tamine a?ec de la canclle, du gingembre^ 
da dou de giroflé, du poivre long, de cha, 
que forte un peu , & mcttez tout ce que 
vous en aurez tiré dans voftre potavecla 
venaifon j íakes cuireletout, &: le drcíTe^. 

ZBouJfacde Liebres, ott Qónnih, 

Faites hafler voftre Lievre á la broche, 
©u fur le ¿ril \ coupez-Ie par membres, & 
Je faites frire dans du fain-doux : prcnca 
un pain bculc» trempex-íe en du bouíüoti 
de B(rur'&: du vio, paíTez le toutpar l 'é ta-
írjinc, a v t x du gingcmbre, daclou degi-
rofte, de )a graine de Un 5c da verjus, ea 
fbiteque ce cotnpofc foit noir, & qu'il nt 
íbit pas trop liant \ 5c retmrqucz qu'ilfatu 
«queles épices fo iembroyées ,avantque dfr 
les pafter avec le pain. Le Connil s'ap-
prefte de mefoDe, excepte qu' i l faut qinl" 
foit parbouílly- rerak & mis en eau froid^. 
puis lardé de rofty; 

0eyre*u ftuyage^ ou "Boujfac cUír, & 

non liant. 

M c t t e a ü c en état d'eftre appsefté, U 
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cnfuite en de l'eau boüillante, d'oii vous 
le retirerez incontiuent, parce qu ' i l eñ. 
maigre de foy: lardez le au long , & le 
mectez cuire avec déla chair de Bosufqui 
foic maigre, du v in , Se des épices broyces 
en gros: quand i l fera cuic. dreirez-lcJ& 
en mettez le houíllon par deffus. 

Sanglier. 

f ait«s-Ie cuite avec de l'eau, du v i n ^ a 
poivie, & un peu Talé. I I fe mange avec 
de la moutarde. 

Bjloudcaux tue^de deux jours* 

Qui n^ i l s fe ron t í l ambez & roftis}man-
gez- les au mouft qui fe fait en tout temps, 
avec du v i n , du verjus, & beaucoup de 
fuere. 

Tour fiifimdt*. les Bftoudt+tt*. 

Saigncz-Ies par le goíier, 5c i t t UiíTex 
ttiourir dans un feau plein d'eau: eftanc 
morts, tirez- les , & les remettez tncore 
«Jans de Teau, mais plus froide que la pre­
fiere : par ce moyen ils ferone autant fai-
íandez, que s'ils avoient cftc mezdeux oa 
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troisjonrs auparavant3&vous cprouverez 
que rinvention n'en eft poinc tant tnau-
vaife» 

• 

Ecorchez un Paon , mais preñez garde 
d'en rompre la peauj faites-le revenir dans 
de Teaa chaude toute bouVllante.: eftant 
ccvenu, lardez-le de cloux de giroflé &dc 
lard : faites-le roftir^ tk n'oubliez pas d'en 
enveloperles pieds pendant q u i l roftira: 
eftant cuit , arrofez-Ie de vinaigre , & lc 
parfemez de poudre commune & de feh 
cela fai t , laiilez-le refroidir, &c quand i l 
fera f ro id , metcez-le fur une affiette de 
bois, avec une broche pendiie qui le fou-
tiendra par reftoroach j recouvrez-Ie defa 
peau, enfortequilparoiiTecommevivanc, 
éc en attachez le col & la queue avec dufil 
defer : preñez la broche Se l'aíliette de 
bout, & luy faites faire la rouc de mefme 
que s'il n'eftoit pas mor t : edafe peut faci-
lement, &:bien plus, car vouspouvezluy 
faire jecter du feu par le bec. 

^Paons & Chaponsharde^ a Torc-epc. 

Faites roftir comme i l faut des Paons, 
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¿es Chapons, ou tel gibier que vous aurez; 
bardez-le comme i l a cfté dit cy-devant; 
£¿ pour faire voftre fauce, preñez de l'eau 
rofe & da vinaigre, .avec des menúes ép i -
ceSjdu cynamome,du dou de giroflé; mee-
tez lecout fous vaftee viande roftiedans ia 
lechefrice, <Sc Ty faites bou i l l i r : p reñez 
en fuite des morecaux de canelle longs, 
deliez,. & t o u t couverts de fuere: piquez-
en voílre viande en guife de pointes de 
Porc-épic : quand elle fera cuite, mettez 
la dans un plat , & la fauce au fonds, 
mais preñez garde qu'elle ne touche aux 
pointes de canelle. 

Preñez la ha í l e -memíe d*un Coclion 
bienlavée , bien échaudée , ¿5c roftie á 
moitiéj mettez-la par morceaux dans un 
potde terre, avec du fain-doux & des o i -
gnons coupez par rouelles: mectez-le pot 
fur des charbons, &:le hochez, de crainte 
que voftre viande ne s'y attache: quand 
elle fera cuite , en forte qu'elle paroiííe 
tomme frite, mettez-y de bon bouíllon de 
^auf, & le faites bouill ir : preñez en fuite 
^ gingembre, de la canelk, du faffran. 



voj. L e Cuifinier Roy a l . 
da pain haflé, da vin & du vinaigre : mef. 
les le tout enfemble, & le faites auíTibica 
ijouilUr. 

Cochon hoiiiUy. 

Prenez un Cochon de laic qui ne foic 
pas tropgras.} pele-z-le bien, & le mettes 
par picces de I epailTcur de deux doigts en 
<[uarré : faites-le boailliravec de la pondré 
blanche, du fel, & un pea de faage : quand 
i l fera cuit, tirez-en le bomUon, &: mcttez 
^dans un plat trois des pieces de Cochon, 
íaifí lz-les refroidir, & quand ellcs feront 
froides, mettez voftte bouillon, raucc& 
fauge, comme i l fera dit cy-apres, quand 
i l fera traitté des fauces de dellus le Co­
chon, & les fervcz aux entices & aux iíTues 
de táble. 
*' Si vous vculez garder voftre Cochon en 
fauce, mettez autant dudit bouillon ^"f i 
vous avez befoin defaucc; mettez bouillir 
le toutenfeoible avec demenucs épiccs,& 
de lapou í reblanche: quand i i aurabouílly, 
faites le refroidir, & quand i l fera froid, 
tncttez-le dansun vaiíreau,quevous ctou-
pcrez íoigneufemcnt, en forte que vous le 
pourrez garder fept cu huit jours j &!or$ 
que vous en aurez befoin3le fervir en guife 
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Ifochepot de Tigeons, 

Jtyez des Pigeons, S¿ les mettcz dans 
un pot avec de bon bouillon, du lard, di^1 
gingembie, de la muguctte, un peu de faf-
fran pour donner couleur: faites cuire l e 
tout enfemble en courr-bomllonj 8c quand 
vos Pigeons fcront prefque cuits^mettez-y 
du verjus de grain, un filct de vinaigre, ¿£ 
gouftez s'ils ne font point ou trop, ou sro^-
peu falez. 

Ifochepot defoujjlm. 

I I s'apprefte de mefme que ccluy dí^ 
Pigeons, excepté qu ' i l faut couper les 
PoníTins par quarticrsj & les larder cha-
ciin d'un lardón. 

Tieds de Mouton fonr legoufíer. 

Preñez des pieds de Mouton biencuitSj; 
coupcz-Ies enpetits morceaux, & les fer-
vez ágoufter ayecdes Pigeons 5c áu perfd 
Vacilé auvinaigre, 

Carhonnades fottr le ftaper. 

Preñez des c©fteleuc$ de Porc qui foien^ 
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bien cuites, & les faites un peu roílir den 
fus le g r i l : preñez en fuite des oignons, 
hachez-les bien menú, & les faites étuver 
dans du verjas: quand ils feront bien étu. 
Tez , mettez y un peu de moutarde & de 
poudrebhnche: cela fait, coupez vos cof-
telettes, & les íervez chandes avecvoftre 
fauces, & garnies de rcílies feches par 
deílus. . 

Fricajp'e. 

Coupez des foyes & des oignons pac 
rouellesi faupoudrez- les de f d , & les faites 
cuire en du fain dclard j fervez voftre frk 
caíTée toute chaudejavec de la pondré blan-
che par deííus. 

Ifaftéreaux: 

Coupez des haftereaux d'un gigot dr 
Veau,&: les píus deliées que vous pourrcz; 
Battcz-les d'un couteau, & preñezdulatd 
gras avec de la coéfFe de Boeuf ou de Moa-
ton, & de menúes heibes ; hachez letour 
enfemble, & aíraifonnez-le de menúes épi-
€«s3de pondré blanche & dé fel: fervez-Ics 
chauds & verdelets, alapommed'orange, 
©u faiuereau de venaifon, ou en giroflé, ou 
«n potage noir, 5c toúipurs á Torangc ^ 
verjus verd*. 

r 



ZV Cuijtmef & o f a k fgpr 

Calimajree. 

Preñez un gigoc de Mouton qui fa\t 
cliit, hachez-en une patrie le plus mena": 
quevous pourrez ; meiccz-1a dans un pías-
avccdcs oignons hachez auííi parle menii:; 
coupez le rcfte de voftre gigot alfez groíle*-
ment, & en rompez les os par morceaux; 
naetwz écuver le tout enfemble , avcc im 
peudeverjus, depoivre, de poudre blan-
che, óc i'aíTaifonnez de fel. 

• 

JLait lardé. 

Preñez qnatre ou cinq pintes de Lait>: 
mettez-le bouíillir dans une poc í le : quand 
ilboüillira, preñez du lard a coupez le 
comme des lardons, & les metcez dedana 
voftre Lait: preñez- uncent d'ceufsjbattez-
Ics^lescoLilez p a r i ' é t a m i n e : eftant eou-
leZjmettez-les auííi dans voftceLait bou í l -
lant avec un peu d'épice & de íafFran:; 
^uand i l aura bien bouí i ly , mettez-y du feí^ 
^plein un verredeverjus: celafait, oftez-
ícde deílus le feUjSc le mettez en preffe une' 
"uit endere: le lendcmain vous le t rou-
"^tiferme^ cxi forte ĉ ue vous le pourre^ 

G e 
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couper par morceaux, ce qu' i l fera bou d« 
faire; & apres lardez-Le de cloux de gi* 
ipfle, 6c le faites frire en du fain de Porc 
un peu clair : mettez-le enfin en plu, 
fieurs plats, deux ou trois morceaux dan$ 
chaqué plat. 

• 

Ttlanc- nhingzr ds Chapón. 

Preñez des blancs de Chapons bou'íllis 
©u roftis , hachez-les bien m e n ú , & les 
Broyez avec des amandes & des pignonsj 
pallez le tout par i ' é tamine , avec du cy-
nanorac & de 1 eau rofe : celafait, faites le 
frire avec de bon beurre frais, du fel & du 
fuere, en forte que le toutfoi t alfez lié. 

• 

'Brids aux Veaux. 

Faites une efpece de pafte avec de la 
íarine , des jaunes d'osufs , du beurre, du 
fuere, de Teau rofe, du fel á diferetion, & 
un peu de fromage blanc: cela fait, graiflez 
de beurre une fcüillc de papier,fur laquclle 
vous étendrez voftre pafte de Képaifeur 
de deux doigts : faites-la cuire au fo»tf, 5¿ 
quand efe lera cuite, t irez-la, fenáez-l* 
par deffai a. U-mefured'un demy doigt, ̂  

I 
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y niettez du jus d'orange, du beurrc fonda 
| : du fuere. 

HSdaiUe a la fauce l^ohert. 

DreíTer comme une efpece de Chapón 
©n pafte j faites^le cuire, & quand i l fera á 
adcmycuit, preñez des jaunes d'oru'/s & 
du verjus, avec un peu de bouillon &: de 
poudreblanche, que vous mectrezdedansr 
cela fair, achevez de faire cuire voftre Cha-
pon en i'état oú ií ert,3¿; y adjGÚteZjfi vous 
voulez, des aigrets & des groifelleso. 

Sauce a £hapons. 

Preñez un pamKaí lé ,& Ies foyesdeves' 
Chapons, & mefme de ceux dé Poules íi 
vous voulez 5 faites-Ies hafler les uns & les 
autres delTus les charbons; mettez trem-
per le tout avec un peu de v in , & cftant 
trempé, paíTez-lc par l 'étamine avec de 
menúes épices, de la caneüe;du vin rouge, 
du verjus & du vinaigre ^ mettez le dans la 
lichefrite fousvoe Chaponspendantqu'ils 
toftiront; faites-le bou'illic fur les th&i* 
Wns. & TaíTaifonnez-de fe l , . 
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T*ns,I?4iJdns; Cigognesy IferonsyOufiardes 

Gruesy Gentes^autour:^ Ccrmorans, 

Plumez-Ies a fcc, &: particulieremenc-
les Cigognes, de mefme que les Cigncs: 
iaiííez les teftes & les queues á ceux auf-
queh i l eft á propos de Ies laiiTei:, aux 
autres les pieds & les teí les . 

A Tégard du Faifan, on luy oíle la queuc'5, 
& quand i l eft cuic, on la luy remet.-

Plumez-les á fec, paffez-les par deírusiV 
f t u , Iaiííez leur les pieds,faites4e^ ro t t i r ,^ 
les mangez; 

Plumez-les comme les precedens , fai^ 
tes-Ies rof t i r , & les manger avec du feL 
G r en paíTant, apprencz qu' i l y a decer-
tains oyfeaux que les Cuiíinicrs n'eíFon-
drent point , & qui ont ies boyaux forc 
gros 5c fans ordurc, comme les Alloüettes>' 
parce qu'elles ne mangentque du gtavier 
Scdu ¿ b l o n j Se les Pbuviers, parcequ'il» 
Me fe repaiíFenc que de venw 

I 
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Gygne. 

L'on píame íe Gygne de mefme qu'un 
pouíTin, & i l le faut échauder, le refaire^ 
& Tembrocher : ar^onnez-le en quatre 
lieux, & le faires roílir avec la tefte, le bec 
te les pieds, fans plumer : mangez- le au 
poivre jaune , & remafquez que Ton l e 
peut dorer: ponr quoy faite i l en faur 
fendre k tefte jufques aux épau l e s , le 
foufíler, revenir au long du venere. Te-
corcher, 1c revertir de fa pean, l'ar^onner 
de brochetces, 5€ enfin ledorcr. 

Sanglier^ ou Cerflcuilly aujr nafets. 

Faites tremper & en fuite Sou'íllrr dans 
de Teau voftre piece de San^Iier ou de 
Cerf: cela fait, remettez-Ia dans de bon 
bouillon; &c quand elle fera cuite, cou-
pez-la par cernes, & la garnií í tz de navets 
quiauront cuit auíTi dans de fon bouil lon, 
car il faut quevous remarquiezen paflanc 
íjüe les navets ne cuifent point dans du' 
vi«> ny dans aucune autre liq^ueur qul? 
f k ai^re». 
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Cyfiau» de VgiyÍGm 

VÍ ncfautpoint larder Ies Cañarás , ny íes 
Oyes,ny les Cygnes, ny les GrucSjny les 
Cigognes , ny les Butors, ny les Faifans, 
ny les P á o n s , mais i l les faut piquer de 
cloux de giroflé, & les arrofer avec des lar-
dons attachez á d e petitesbrochetces, en-
fembleavec du vinaigre oú i l y aic dufei» 
menú & delapoudrc communc; 5c remar-
quez que ceux qui fonrainíi aíTaifonncz^ 
doivent cftre raangez froids. 

Que íi vous voulez les mangerfecs, lar-
dez-les de clon de giroflé comme deífus, 
fervez les avec du fc l m e n ú , & gardcs¿ 
vous bien de les arrofer, 

Lamproye de chatr. 

Preñez une tefte de Veau & un Cliapon, 
faites-Ies bien cuire enfemble: cela fait, 
preñez de la chair de Tun & de Taucre, & 
les meílez auíñ enfemble en guife d'ha-
chis, avec de la poudre decanelle, du fuere, 
du poivre, du cíou de giroflé, & du fel a 
diferetion: envelopez voftre teíte de Veaü 
un peu defoíTée dans tout ce compoic, & 

en 
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enformez la langue en gnife de Lamproyc 
©a d'Anguille , mettez la cuire dans un 
four dellus une tu i l le : raices une fauce ¿ 2 
pain haílé t rempé dans du v in , &: un peu 
de vinaigre/xTe la canelle, grande quatui té 
de fuere, & un peu de moiuarde: paíTc z ic 
tout enfemble dans récamine , &: en íuite 
faites-Ie boüill ir . Qiiand i l fera queftioti 
d e fe r v i r, m e 11 e z v o íl r e fa u c e d e l i l i s v o íl 1: e 
. Lamproye, & la fueren forcemenc. 

Jamhon. 

Faites tremper voí l re Jambón dans de 
l'caa : qnand i l fetabien t rempé , foites-lc 
ruireaveede la fauge & quantitc d'autrer 
bonnes- herbes : lous qu' i l fera cuic, leves 
la pean de de i íus , & le piquez de laurier 
& de rofmarin : faites-le refroidir, & lo, 
fervez á la moiuarde. 

Remarquez que les Jambons de venai-
ÍOÍI & autres viandes falécs, s'appreílenx 
h fefervene dc msfme forre. 

1 

Etitremets dyun Cygrte. 

mettez-le en etat 
metcez á la broché; 

_ Preñez un Cygne, 
'̂eftre r o í l y , -& le ni 



s^Cf 2-e Caij imer R oyal. 
pendant qu ' i l rof t i ra , faites une pafte 
claire, telle que nous Tavons décrite cy. 
-áevant \ arrofez-en voftre Cygne, en forte 
qaVlíe puifle cuite dellus la pean, & fc>ire 
comme une efpece de croufte: au refte, 
preñez garde qu' i l n'y ait rien de rompiij 
ny ai-ilcs, nycuiires • & pour bienfaire, il 
en faut drefícr le col de meílrve que s i l na-
-geoic dans l'eau: ce qui n'eft pas íi diffi. 
cile que vous pouvez vous peiTuader, car̂  
pour en venir a bout , vous n'avez qu a 
ficher une brocliette dans la tefte qui 
palle tout outrele long du col jufques en-
í r e les deux aiües 9 en forte que le col 
tienne bien fenne j une autre au delíous 
des aiíles, une autre au travers desciHlfes 
jdevers le haut, encoré une aux mefmes 
cuiíTes devers les pieds , & enjfin trais á 
chaqué pied pour les éten-dre;-. qua-nd il 
fcra bien cu i t , & bien doré de ía palle, 
tireíz le de labroche, & en ofteztouresles 
brochettes, excepté celle du co l : faites en 
íuice une tiraífe de paíle, qui íoit forte & 
cpaiíTe d'un bon poulce 5c un peu plus: 
£útes-la cuire fans boüillir, & peindrc en 
yerd comme un pré bien herbu : faites 
auffi dorer cu argcnter voftre Cygne juf­
ques cnviron dcux doigcs prcs du col; & 
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retnarquez qu' i l fauc au moins dorer le 
bec & les pieds : ayez un manteau volanc 
qui foitdebeau fandal vermeil pardedans, 
& armoirieí 'le par dehors de telles c r i n e s 

ou autres figures qu'il vous plaira : fervez 
voftre Cygnc deílus cecte pafte, couvrez-
le en partie de ce manteau, & mettez au-
tourhuic bannieres qnrtiennent á de petics 
baftons de deux pieds & demy de Icng, & 
quifoienc auíli armoiriées comme deílus. 

' / 
Xhaudcau a.la FUmande. 

Mettez de l'eau boüillir fur le fen, 8c 
preparez autanc d'écuelles que vons au-
rez de perfonnes á fervir : pour chaqué 
pcuelle preparez auíli dcux jauncs d'trufs, 
& deux fois aiuant de vin blanc que vous 
aurez mis d'eau fur le feu : battcz en-
femble les oeufe t<. le vin • & en íuite 
verfez-les en fiiant dans cetce eau qui 
ffra fur le feu, avec du fel á diTcredon: 

1 fi vous y youlez du beurre, vons y en 
\ pouvez me t í r e , mais cela n'efti pas ne-

«fiaire: quand le tout aura boüilly, met-
tcz du pain dans vos écuelles 4 & voíl re 
^audeau par deílus. 

v D d ij 
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Soupe yermeilíe. 

Preñez du yin vermeil ^ ¿ o vinaigre & 
la canelle; paílez le touc pau l'étamine, 

& le faites boüillic avec de la moüelle de 
Bceuf: ayez des Perdrix, des Pigeons, QU 
des PouíEns euits, mettez-les dans un plat 
avec du roímarin haché bien m e n ú , ver-
fez voft re broüet par deflfusj&quandvous 
voudrez fervir , iVoubliez pas d'y mettre 
grande quanti té de fuere, he de garnir les 
-bords du p!ac de cloux de giroflé entiers. 

Montón 4 0 Jatmet. 

Prenes-en le flanchet, & le faites cuii^ 
dans de l'eau; délayez avec du verjus, da 
vin & duvinaigre, une cloche degingem-
•l>re ba t tu , de la pondré &: du faffran, U 
verftz le tout danavoftre pot. 

Saucijps de 'Boulogne. 

Preñez de la chair de Bceuf & de cellí 
de -Pourceau maigre, autant de Tune que 
«le l'autre, par exempk, une livrede cka* 

..¿unc^ oftez-cí^ics peauXj&c U hachea, b i» 
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n-enn avec une livre de lard gras & noa» 
veau : pour aílembler, preñez cinq drag-
nies depoivre battu3deuxdragmes de poi*. 
vre entier, & une dragme ouenvkon defel 
bien menú j meílez bien le tout enfemble^ -
^iemettez dansdesboyauxdeBcruf qui 
foiembiennets, bien ferrez3 & bienpref-
fez: liez-Iesd'un grand demy pifd delong, 
chacun ápar t j tenez-!esdans le fel refpac©^ 
dcdeux jours, &. enfin meuez4es fecher-
a la chíminée, 

Saucijps de híanr'rfe 0>Ajf>Qfí. 

Faites boüüíir un Chtpoft avec dé la 
graiíTe de Beeuf, & un morceau de lacd 
gras: cela fait, hachez & meflez le touc 
cnfcmble avec de la poudre blauche , de 
bmar)olaine5 áa l a i t de Vache, 6c demy-
áouzainc de jannes d'qcufs j empliiTéz-en, 
dcsboyaux de Pourccau, & n'oubliezpas 
dé les bien faler. Si vous voulez, au liéis 

marjolaine, vous y pouvez mettre d& 
l'oignon haché bien menú : faites-Ies cuire 

b©üilion, & donnez-vous de garde de­
les trop emplir, de peur qu'ils nc crevcm« -
Qaand vous en voudrez manger, mettes* 

Tur le g i i l , &.re»arqücz que ees Sam-*'-
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cilíes font bien, meilleares chaudes qu€ 
fioidcs. 

Saucijps dê  Gtgot de Vea» , 

Ces fortes de SauciíTes fe rontde mefma 
que celles de chair de Pourceau: 11 eft feu. 
lement á.remarquer á leur égard , qu'elles 
font meilleures falces de huit jours que 
fraifchemenc-, & q u i l y fatit mcttre du 
fafFian, les bien cremperdans du verjas. 
R'cmarqnez an í í i , puis que nous avons 
parlé des SauciíTes de Pourceau, que pour 
íes bien faire s Ü fauc prendre de la chair 
¿e la cuiíte bien fainc & bien fraifche.. 

A-ndoUilles, 

Tout le monde í^aic que ron Ies faicde 
petits boyaux de Pourceau que Ton hache 
bien mena , & que Ton met dans de plus 
gros: enfin cela eíl íí commun, que je na 
«áaignerois en parler davantagc & le pea 
que j 'en ay dic, a efté par fuite de5 Sau-
díTes. 

L 'on fait deux forres de bouch'n-, da 
blanc, & dunoir , pour ainfi d i r é l e ¿«i* 
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nier fe fait avec du fang de Pburceau ; &: 
Cela eft auíTi bien co.-nainn. A l'égard da 
premier, c eft k mefme chofe que U Sau-
cilTe dont i l a efté parlé cy-devant, 

jyiverfss fortes de Sanees pour l a 
jours graf. 

Sauce a la' Tfoyale. 

Preñez da vin vermeil & da vinaigre, 
autant de Tun que de l'autre, dé la canclle 
entiere, des cloux de giroíi'c & du rucre: 
mettez le touc boüiílir dans un pot juf-
ques á ce qu i l foit diminué quah de moi 
tié, & fervez cecte faucc fur d s k veiuiiron* 

Sauie de yenaijhrt. 

Preñez un peu de pain haí lé , de came-
Iine3 ou de pocage de venaifou, des menucV 
épices, & de la eanelk; faites paller le tont 
p r̂ Téramine, & en fuite bomllic avec du 
futre, une douzaine de cloux de giroflé 
fntiers, & du fe l : que íi vous n'avez point 
decamelinej ou de pocage tel que nous 
avons dic, preñez du vinaigre: cette fauce 
fe" á Ce'rfs i á Biches, á Chevreat^ 

D d iüj.: 
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á Sanglier, & á d'autíes femblables ve-
Daifons, 

Saujp froide. 

Preñez des PouíTias avec lears fayes &. 
leurs juíiers j faites boUillir le tout enfcm-
ble avec un peu de lard, pour leurdonner 
g^aft: quand ils feront cuits, tkez l e s , | 8 
les LiiíTez refroidir i cela fait, ayez dií pain 
Manctreinpé dans du vinaigre& du verjus3 
avec du bled verd , de la marjolaine, du 

Í>ci{il, & de la fauge : pallez le tout pac 
' é t a m i n e , meflez-y du gingembrc bianc, 

«fie faites en forte qu i l foit 4e bon feíí 
dreííez voftre fance dans des plats, & y 
jgneílez de? crafs durs coupezpar moitic|. 

SAUCS chauds- * 

Prenessun pain blanc, hafiez-Ie Tur le 
feu, & l e mettez tremper dans du vinaigre 
be du verjas-, m c í l e z - y da gingembre 
blanc , des clousL.de giroflé en quantité, 
& plus que des autres ép ices , avec déla 
graine ¿ de la mufeade \ palfez le tout 
enfemblc , 6^ le meite^,,, deíFus tqftlf 
^aineo . 
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Sauce noire. 

Paites- Ui de mcfine que cellede la Lam-
pro-ye; adjoutoiz-y feulcment un peu de 
fain-doiix , STon peu plus de clou de g i ­
roflé en poudre. Elle fert á la venaifem • 
S£«aux VoLnilles fauvager, qu'ilfaut o rá i -
nakemene fervir aveede la fauce noire.-

Sauce yene. 

Pf-cnez du bled verd, de Tozeille, de la 
falmoude, du perfil,, 6c au renouveau un 
peu de poudre blanche^ palTez le tout par 
i'étamine avee du vinaigre, 6c dreííez vof-
tre fauce. 

S^uce ^Tadamet 

Preñez des jaunes d'ocufs, du verjus, & 
un pea de boüillon ; paffez le tout par l ' é -
tamine, avec auffi un peu de poudre blan­
dís ?rde dnamome: cela feit , f á i te$- i^ 
boüillir avec du fuere, & fervez voftre 
Tauce avec des Ponlets, des Poulardes, & 
ês Chapons, le tout chaud , 6c un pcu „ 

canclle, 
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Sauce "Barhe-T^ohert. 

Preñez des o igno i s , hachez'-les bien 
tnenu , U les faices frire dans da fain de 
lard, ou dans du beurrc, felón le jour gras 
oa maigie : preñes auíli du verjus, da vü 
naigre,de la moucarde, des menúes épicesy 
& dafe l ; faites boüillir le touc cnfemble, 

fervez voftre fauce avec des Connils 
roftis, ou avec da Polílbii tant de merque 
d'eaudouce : vons enpouvez mefme ac-
commoder des ceafs^qui fetroaveroiu fort 
boas. 

Sauce d 'Enfér. 

Faites caire des pieds de Póarceau avec-
de bou boüillon : quand ils feront bien 
cuits, tirez Ies, 6c Ies mertez roftir furle 
g r i l : eelafait, coupez les par gros mor-
ceaax,inettez-Ies dans un plat}5cdela fauce 
verte par deílus. Or fi voulez, apres qu'ils 
feront roftis furlegri! ,preñez des oigponsj.. 
hachcz-les par le menú, mettez les dans 
un plat, faites I?s étuver avec du verjas, & 
quand ils feront allez étuvez, mettez-y un 
peu de moutarde: preñez en faite des pied* 

Moucon, mcttes-les par piecesdans w 
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ph t , mais tout chauds , & áTinftant des 
ch-ubons vifs par defifus^verfezvoílre fauce 
d'aigreiir & de pieds de Ponrceaa fur vos 
pieds de M o n t ó n , & les fervez á l'entrc© 
¿e tablc. \ 

Fromentee de^enai/bn. 

Preñez un Chevreau ou un AgneaUj c'efl 
tout un^roftiíTez-le 8cle hachezibrtmenu; 
ayez de lacrefme & du froment cuic: quand 
voílre boüillon fera froid, jettez.le dedans 
voftrevenaifon avec des Geafsjdela pondrá 
blanche & de la marjolaine : cela fait, j e u 
tez-le dedans voftrefromentée. 

£romsntée de Chs^reau. 

Preñez encoré un Chcvrcau, & le mer* 
tez par morceaux faites-le cuire avec ds 
bonnes hetbts & de bou boüi l lon : aye?; 
en faite da froment cuit enlait, comme íi 
vous faifiez une fkomentée de poudre 
blanche, de la can el le, & da facre.. 

'Ponr faire de la- Ge lee de Jriand€. 

en jours grM. 

Preñíz un bon Chapón 6¿ une bonne.-
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Poulle qui í b k bien chamuc, avcc un gú 
goteau55¿:un ou deux pieds de Veaujlavcz-
bientoutesces viandesdanstrois ou quatre 
eaux: cela faic, metiez le louc dans un 
grand poc verniiTé, avec une petice pincée 
de fel, & une once de radure de come de 
Cer f , enfermée au large dans un linge 
blanc qnifoit deli¿ 5 líKttez-y eft fuite une 
fuffiíante quanti téd 'eauv parce qu' i l nelc 
fauc pas remplir: qnand vous l'aurez écu-
m é , tirez en la graifTe qui farnage á me-
fure qu'i l boliil l ira, avec unecuillieredar^ 
gentj & faites tellement cuire voftre 
"siandc, qu'elle quitte les os: cftant ainfi-
cuite, paíícs-cn le boiíillon par une fer-
viette blanche, fans preíTcr la viande, caí 
i l faut qu'cílc demeure comme fi vous la 
V0alicz..manger j (&¿ en eíFct en cet é iá rn i i 
íera-t-cllc pas á rejetter: aprescela, met-
tez le bouitloíi que vous en aurez rirc, dat>» 
un autre pot aujli verniííé, & preííez par 
dellus le linge oi\ vous avez voftre radurt 
de corne dé Cerf, íl vous y en avez miS|í 
oftez-en la graidele plus que vous pourrez; 
couvrez voftre pot, & remarquez en paf-
fanc que voftre décod ion , dans quelquc 
ír;grand pot que vous l'aycz fait cuire, nc 
¿bit pas momer á plus de crois ckopinesj 
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l¿ qu'enEfté pendanc les grandes chaleurs 
il la faut ferrer dans une cave on dans un 
cellier j en Hyver dans quelqueautre l ieu. 
Or quand vous voudrez vous en fervir, 
dcgraiíTez-la derechef avec une cuilliere 
dargenc, & en íuite mcitez-la toute en-
tiere dans un chaudron, ou dans un autre 
vaiíTean, fur un feu clair & fans fumée; 
Éatcf-la fondies&: au meíme inftant qu'elle 
íerafondue & diaude, prenez-en ^trois ou 
quatce cuillerées , mettcz- Ies dans une 
ccuelle, 5c avec cela délayez un bien peu 
de faffran , que vous verferez auíli-toft 
dans voílre por, íans oublier de rincer en­
coré l'écuelle, pour en tirer ce qui y fera 
reílé de la teinture de ce íaftlan : cela fait, 
jetcez y une dragme decanelle, concaíTée 
dans le mortier, ou moins ií vousvoulc^, 
avec une demy-livrc de fuere coupé pa-r 
morceaux : apres quoy, preñez trois blancs 
4'cEufj;)& ieurscoquilles écrafées, inetcez 
les dans un plaCj.bauez les, & les reduiíez 
en mouíle avec un pene ballet de jone, ou 
«inq ou íix brins de boulleau bien nets & 
bien Hez enfemble : cela fair, mettez-les 
dans voftre vaiíleau,& le remuezbien avec 
voftre ballet ou vcftre boulleau : mettez le 
Xur lefen, $c pendant qivi l ehaufea, pre-
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siez encoré deux autres blancs d'vxufs & 
leurs coquilles, preparez-les comme les 
precedens,& quand ils ferontbien prepa-
rez , jettez-les dans une chauííe : preñez 
garde alors bienToigneufement qnand vof. 
tre décoótion commencera á boüillir, 5c 
que l écume s'en élevera , car au mefme 
inftant i l ne faut pas raanquer de le jetter 
tout chaudcment dans cette chanfle : cela 
fgi í , paííez-'en par trois ou qnatre fois la 
vaieur d'un plat á chaqué fois, & leren-
verfez en mefme temps dans la chaulfe, 
jufques á tant que voftreboliillonfoitclair 
& qu' i l ne fok plus louche, comme il eft 
toújours quand on le tire dufeu : quand 
i l fera tout paffé, diftribuez-le en deux ou 
trois plats, ou autres vaiíTeaux j couvrez-
les & les mettez en Efté dans un Heu frais, 

voftre gelée le pourrafaire & lier plus 
facilemenc. Remarquez q u ' en temps 
d 'Hyver, lors que vous anrez mis voftre 
ijoüillon tout chaud dans la chauffe, ilfau-
dra mettre ít^tour de cette chauííe deux 
réchaux de braife a i lumée, de peur que le 
boüillon ne s'y" congele, & afín auíl iquil 
puiíTe mieux paííer : ce qu' i l ne fera pas 
mefme hors de propos de faire auífi en 
E í l é , mais avec un fea mediocre, & pri»-



£ e *Cuifnier R oyal. 327 
cipalementlorsquevous aurez paiTc envi-
loii les deux tiers de voftrc bouillou, afin 
d'entcetenir le refte en ch.ilcur, & qu ' i l 
.puifle mieux couler. Vous obferverez la 
.cnefine chofe en faifantla gelée de poiíTon. 

'Blanc- vtanger de Viande & d" aman des. 

Preñez un bon Chapón , ou unebonne 
Poulle bien charnue, &: un bon pied de 
Vea« ; preparezle toutcomme cy-devant, 
5c le ónettez bouiíUk avec une íuííifaiue 
qnantircd'eau: rayant éciimc,adjoútez-y 
le poids d'un efcu de fel, & le faites cuire 
en forte que vous le tpuiííiez pafler deux 
fois par une ferviette blanche, fans en 
prelíer la chair, 5c que le bouillon n'en 
monte qu'environ a une pinte oís deux 
Hvres: celafait, retenez deux onces de ía 
chair de reílocnach de voftre Volaille, 
apres en avoir ofté la peaa : tirez voftre 
bouílIon}Sc le faites repofer: ayant repofé, 
«iégraiíFez-le, & lemettez en un lien fiáis, 
jufquesa cequ'il fok pris ou gelé : apres 
cela déoraifsez-le decedief. & en fuite 
»nettez-le fondre dans un poiílon fur día 
feu-fans futnée: eftaiufondu & diaudsver-
^z-le dans un plat d'eftain, ou dans un 
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garde-manger, & preñez la mié bien blan-
che d'un pain de deux liards, trempez la 

. dans de l'eau belle, claire & fcaífche: cf. 
tant t rempée, preíTez-la avec la main}& fa 
pilez dans un morder de marbre -avec les 
deux onces de chair de reftomach de vof, 
tre'Tolaille que je viens diré qu'ilfalloit 
reteñir , & qu ' i l faut hacher bien menúes, 
,pour les piler avec voftre pain, apres avoir 
crempé avec de voftre bouíllon : cela fait, 
raeccezrun & Tautre iururerrefpaced'une 
heureau coin d é l a cheminée, & dms du 
mefme bouíllon : pendant quoy vous pi-
lerez auííi dans un mortier quatre onces 
de bonnes amandes douces & pelées; & 
au bout de Theure que voftre pain & voftre 
thair d'cftomach deVolaille auront infufe, 
meílf-z dans vos amandes une once de 
bonne eau rofe meccez Ies amandes & 
|agaa rofe dans le pot oú infufe voftre chair 

voftre pain : apres qnoy laiftcz encoré 
infuferces quatre chofes enfemblerefpace 
d'unefieure, & aubout de ce tempspaíTez 
-encoré le tout par une ferviette bien blan-
che & bien nette, & en fin mettez encoré 
dans un poeílon ce que vous aurez palTc 
avec quatre onces de bon fuere : faites-le 
'aii^peubouilUr, ^ apres avoir baub, VCJ> 

\ 
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fez-k dans un ou deux plars : celafait, f k i -
:ej le tefroidir, prendre, ou geltrr, & YOUS : 
eo fervez quand voas enaurezbcfoin. 

"Blanc tnanger d'Amandes. 

PVenfs^es AmanJe^, pel'ez-les,br"oye3 J 
lesj & l«l paflezpari 'étamitte, avec un pei3 ?! 
de mie de pain, de Teau cliaudc , da v in 5 
blanc, du verjus, de la poudre blanche & . 
du fuete, en forte que le lout foit bien l ié 
tibien fuere: cela fait, mettez le rom dans 
un pot de terre v c r n i í l e ^ le faites bouillic ' 
fur les charbons, en le remuant loújourss 
quand i l fera prefque cu i t , aíTaifonnes le 
a voftre gouft, foit avec des Chspons, OWÍ 
autres yiandes rofties, & mefine avee tou* 
tes fortes de fritures depoi í lón : en tous 
cas, mettez y quantitc de d rageés , & íi 
vous le voulez de crefme jaune j pendan^ 
que voiis le ferez cuice, mettez-y du fa foc i 
^ifcretiofr; 

Latt d?Ám*ftdef, 

Preñez dé belies Ámandes , qui ayeat 
írempéun jour 5£ unc nuit dans de Teau^ 
«n'orte qu ' i l ne foit plus befoin de le$ 
«cHauáer ppüí le& peler i broyes- lés daña. 
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un morder avec une mié de pain Mane 
raí l is i trempez^les dans de reaubouillie 
& les pafsez par l'ctamine : mettez-Ies 
apres dans un pot, faites-Ies bouíllir, & y 
mettez un peu de fel, 6c du fuere á difere, 
t ion . 

Crefme ¿ Amándés „. 

Preñez des A mandes qui ayent trempé 
un jour & une nukentiers en fortequ'el'cs 
fe puifsent pelcr fans chauíFer : broyez-lcs-
dans un mortier, & Ies détrempez dans cb 
vin blanc: pafsez4es dans utie étamine bici* 
épaifse, mettez-les fur le feu dans un pot 
verni fsé , & les faites Isoui l l i r , en les re-
snuant toújonrs avec une cuilliere, depeur. 
qu'elles ne brulent j mettez-y enfin bien: 
£eu de fel & du fuere ádiferetion^ 

G.rge monde. 

Preñez de Torge mondé , & le faireí 
cuire jufques á ce qu ' i l foit tout crevé: 
cela fait,ayezdes amandes pelees,broyfZ; 
Ies dans un mortier, & les détrempesavec 
de l'eau chire bouil lfc: pafssz enfemble 
voftre-orge &.,vos amandes dans une éta-
w a i e ^ ^ D Q f i t t c i t o s un pot net ce 



vous aurez pafsé : faites-le bouíilir devanr 
le fea, loin de la fumée-, mettez y du fc-r 
raifonnablement &: du fuere, á¿ remuez 
[oüjours, de peuc qu'U ne b i ule. 

Je vous donne avis en pafsanc, qiíe cet> 
erge mondé excite le dormir, 6c cíl ' forc" 
propre aux pauvres malades. 

"pour faire des Potagss de Poíjfon éf& 
temfs de Carejmei & a u x autres 

joursmaigmde tóate L'année* 

*Potage ¿CAngítille* 

Preñez une Anguilla3 mv^ttez-ía pai:' 
tron(jons, & la faites un peu fíire dans da 
beurre, jufques á ce qu'elie air pris de la-
couleur roufselette r cela fait, mettez vo&1 
iTon^ons dans im pot^Sc ayez du pain h a í l i 
furun gril : faites-le ttemper dans de la ' 
puréedepoiSjSc lorsqu'ilfera ainfi trempéj, 
pafsez le par Pétamine avec un peude v iu 
retmeil, du verjus, & un filet de vinaigre: * 
nietrcz le rout dans le pot oú font vos 
tron^ons d3 Anguille, d¿ les faites bouí i l i r 
cnlemble, avec de la mufeade bát t^e , &ú 
dou de giroflé, des menúes epices, & du' 
tean : cela faic, ayez des oignons, qip" 

Wt i j i 



;aycnt boüüly &c cuitdais deTeaude p u r ^ 
«k pois : paíTcz-les par récamine, & met-
tez dans voftre por ce que vous aurez 
paíTé : gouftez enfin fi le.cout eft^de bon 
fel, díidceírez.: 

Autre fefon. 

Pceneaune Anguille, écorchez-la, feiv-
dez-la par le venrre, & en coupez la tefte 
Ss- le rede da corps par iron^ons: mcttez 
vos tron^ons dans unplat avec da beurre, 
du vcrjus, & un peu deboüi l lon , faites-Ies 
cuire fur un réchaur, & les aíTíiifonnez de 
Ibonnes épices : cela fait, mcttez des crouf-
íe^ de pain dans un autre plat, faites-Ies 
mitonner avec Yojftre bouíl lon d'-anguille 
auíli fur le rcchaut, & quand i l ferá bien 
mitonnc, mettez ^os tron^ons pac deíTuS;. 
avec des culs d'artichaux. 

Totaged 'Ecre*fijps: 

Preñes des EcreviíTes, faites-Ies cmre 
¿bns de Teau, du vinaigre & dafcí •, dcfof-
fez k s , & leur laiíTez'feuIement les pic^* 
«níiers , & fans.les defoíler : mettez-ks 
cans une pocíle:, o%vous: les ferez frice 
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^enu, <3if verjus, unpeu dcbouil lon, d i i -
fcl & des épicerics: preñez en íuite Ies 
dcfoíTemcns, pilez-les bien menudans un 
portier avec une cuillerée de bouil lon, & 
paíTez le tout dans un l inge, ou dans une 
ferviette bien nette : faites mitonner des 
crouftes de paiaj quand elles ferom mi~ 
íonnées, mettez vos EcreviíTes par dellusj 
& lors que vous fcrez preft á fervir fur 
table, jettcz deílus vos EcreviíTes, 3c dcf-
fus vos crouftes depain le jus ou iebouiU . 
ion que vous. aurez l iré de vos deíbíTe* • 
mens. 

Tiffte de Totjjon, 

Preñez une bénne t e groffe Cárpe laft-' 
tée, & la dcfoíTrz: hachez-la bien menú , 
mettez-la dans un piar avee du beurre, & 
l'aíTaifonnez defel&: d'un peu d'cpiceries; 
preñez-en en faite la la iue , 5c la faites 
Douíllir'á part avec les defoíTcmens , da 
beurre, da thin, du fcl3 un oignon, & da 
dou de giroflé : faites auíEbouíl l i r voftre 
hachis, Ce en niefmc temps mitonner des 
crouftes de petit pain dans le mcfme bou i l -
lon dans lequel ce hachis & la laitie cui-
ront: eclafak, jettcz voftre hachis deflus 
VQs.crouíles, &rUs laiuances par deílos 
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en morceaux3avecdes champignons, queL 
ques jaunes d'ceufs , Se des euls d'arti-
chaux. 

1'ottige a U 7{eyne. 

• 

H^ichez de la chair d'Anguille, faites-la 
cuire avec un peu de beurre, 5c un demy 
verre de vm blanc: quand elle lera cuite, 
pilez-la en un mortier, avec un quarterou 
d'amandes, & la pafsez par Fétamine avec 
duboüi l lon depoifson au naturel: faites 
cuite ce que vous auxez pafsé dáns un petit 
p o t ; arsaifonnez-le de íel jd 'un paquet de 
ünes herbes , de cíoux de giroflé, d'úri 
champignon, &: le remuez avec un rou-
leau Mnettez-y un morceau de citrón verd, 
faites mitonner des crouftes} mettez voftre 
bfoüecpar defsus, & ié garnifsez delait-
tances, de champignons, de grenades, dft 
jus de ckro-n, &deceluy de champignons^ 

uilutre fa$on. 

Preñez des Carpes, ou des Tanches,-, 
faites-Ies cuire avec de Teau , du fe l , un 
oignon, du perfil, des oeufs durs. Se une 
mié de pain: cela fait, paísez voílre boiúl-
ion^ Sc.le mettez dans un autte poi avec 
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»utant áe beurre que vous en mertriezdan»-
en autre potage: preñez en fuite des aman-
des, pilez les, & Ies metcezdans la moldé 
devoftre boüillon ^ faites-Ies y bouiUir, 
apres qu'elles y auront boüilly quelquc 
temps, pafsez-lés, & y mettez un oignon 
piqué de cloux degirofletlaifsez-lesen cet 
état un peu de temps íu rde la cendre chau-
de, & faites mitonner voftre pain avec i m 
peu de voftre premiei bou'íllon: remplifses 
voftre pía* d une autre í o i t e de bouíl lon 
quevous ferezavec un jauned'oeufdélctyé 
dans du verjus &dans du jus de champí -
gnonSjdcforte toutesfois qu'i lnefoit t rop 
lié: fervez enfin voftre Potage, & le gar^ 
nifsez de grenades & de tranches de c i ­
trón. 

Touge a U Tñncpjp, . 

Preñez- de la purée bien clái re , & y 
íaites cuice des ofsemens de Carpes avec 
des jaunes d'ceufs, & un bouquet de fines-
herbes-, afsaifonnez bien le tout5 faites fe-
cher un painvScenfuite mitonner; pafsez y 
fort peu d'hachis de Carpe, &r un peu de 
champignons: emplifsez-er fir) voftr-epfot 
a mcfure qu'il mitonne, 5Í le garnifsrz da 
siiampignons3 de trufleSj 4e l a i t t a n c e s ^ 
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foyes de Lbttes,dc toutes fortes d'herbe^ 
Stde tranchcs de.cicron. 

Totage de SoUes dejojfees CFfercies. 

Preñez des Solles qui foient bien fraif-
chcs, faites-les frire prcfque entierementj 
&vcelafaic, fendez les, & en tirezlesar-
raiftes: preñez en fuitedes laittances, de» 
haiftresrdescapres,des champignons, des 
trufles, & pafsez le tout eníemble parla 
poefle avec du perfil Se des fíboullesen-
tieres : fardfsez vGS Solles de ect appareil, 
& lors qu+ell^s feront farcies , mcttez-lcs 
mitonner avec peu de bouíl lon, du beurre 
frais, du jus de cirron , ou d'orange, ou 
mefmc du verjus: faites mkonner voftre 
pain avee du boüillon dequelque poifson 
que vous ayez, ou que vons voudrez, 6c 
Je garnifsez de vos SolleSjde champignons 
&.de leur jus, de trufles, de laittances, & 
raettez autour da*plai des tranches d? 
citrón. 

Touge d*EptrUm-, 

Faites mitonner voftre pain avec dil 
mcilleur de vos bouillons maigres: preñes 
«nfuite fopetits. pajns faits exprés, faites-
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les bien fecher, & y faites une ouvcrture 
par delíus de la largeur d'un tefton, pouc 
enofterla m í e , en forcé qu' i l n'en refte 
prefqueque la croufte : eílanc ainíi vuidez 
& fechez, paífez-les dans du beure aSiné , 
¿goutez-les , & les ayanc bien égoutez , 
mettez-les mitonner fur voftre pain : lors 
que vous ferez preft de fervir, empIiíTez-
les de toiues fortes qui foient á propos, 
commc de laictances, de champignons, 
d'afperges rompues, de trufles, d'ard-
chaux, & de captes: cela faic3 bouchez-ea 
rouvertnre avec ce que vous en oftez, & 
garnillez voftre plat de laittances , de 
champignons, de gtenades , & de tran-
íhes de citron. 

Touge d'berbes fkns hsurre. 

Preñez quantité debonnesherbes quan l 
clles fonc nouvelles ; rompez-les, & les 
toettez dans de l'eau boüil lante avec une 
íntamurede pain : aílaifonnez-les en forte 
qiielles foient un peu aigrettes á forcé 

; ¿ofeille; faites mitonner voí l re pain, 
; ^f lez voílre Potage, 6c y mettcz des 

caprcs fi vous voulez, 
ftjurfaire Yoílre Potase aigret, p reñes 
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la tnoitié de vo%Iierbes a moitic cuites, & 
les paíTez : pour le rendre verc, pilez de 
rofeil le. 

*Foídge a, la neigs. 

Preñez du k i c , faixes-le boüi l l i r , & y 
mcflez des jaunes d'eeufs & du fuere: lors 
que vous ferez preft de fervir , preñez les 
blancs de vos jaunes d'osufs, faites-Ies bien 
fíire, & les jettez dans voftrc lai?, 

)Pot4ge de Son. 

• 

Preñez du Son de blcd le plus gros que 
vous pourrez trouver, faites-lcbien boiiil-
¡ir dans del'eau avec une poignée d'aman. 
des & un bouquec de fines herbes ; a (Tai. 
íbnnez- le bien, & le pafsez par rétamine: 
remcttez-le boüillirjfaites mitonner voftrc 
pain, &: cmplifsez voftre plat de ce bouíl-
íon , que vous pouvez blanchir íi vous TOU-
lez avec des ceufs délayez dans du verjus; 
garnifsez-le enfin de fleurons, íi vous en 
avez-

k - - • ' • , . .. . . . ^ 
Preñez une Carpe, defofscz-la «pre$ 

l '^voií ccorchce» & ca hachez la ehair bit» 
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;/iu: faites en fuite une omclette de ttois 

Jiquatrc ccufs, quc vous hacherez encore^ 
JIVCC voftre hachís íleCarpe^Sc aíraifonne-í. 
tez de Tel &c d'épiceries, avec des pignons 
ic un peu de thin haché auííi bien mmm 
Hez voftre farce avec quatre oucinq jaunesf 
d'^ufs, 6c la mettez entiere dans la peaut 
de la Carpe, que vous couferez en fuice 
ivee du fil, & ferez cuirc avec du bcurre, 
du verjas Se du bouillon: cftant cuite}mec-
tcz-Ia dans un plat avec de petices roílies 
par deíTous, a£n qu'clle nc s'attache pas 
au piar. Vous pouvcz farcir un Brocnec 
de merme facón; mais remarquez qu'oucrc 
tout cela, vous pouvez y mettre des. piíla* 
ches dans le ventre» 

Gelce de fotjfin. 

Preñez des Carpes, des Brocheta, deá 
Truitcs, &: des Perches; mais que toas ees 
PoiíTons, fi faire fe peut, foknt pefehe* 
dansiaRivicre, car ils font beaucoup mciU 
leurs & plus naturels, & non pas dans íeS 
Eftangs & dans les marefea^cs, car ils n« 
font pas de fibon gouft, á beaucoup presf 
¿vcntrez-les,5c leur fendez la teftej lavez-

ca fuitc i c « - bien trois ou quatre fois, 
F f i) 
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dedans & dehors, avec de belle eau cL)u, 
& nette, en forte qu' i l n'y demeure point 
de fang : eftant ainfi bien lavez, pefez-en 
lepoids de trois livres, dont vous^tirerez 
auííi trois livres de décod ion , oudeboüi l -
Ion : pour á qnoy parvenir, coupez-les 
par tron^ons , & les mettez dans un pot 
de terreverniffé, avec moitié devinblanc 
& m o i n é eau, mais en forte que ees deux 
liqueurs enfemblefurmontent voftrepoif. 

-fon de la hauteiu de quatre doigts ^ mettez 
voftre pot deflus le leu , & quand i l fera 
é c u m é , jeitez dedans une demy-livre de 
Come de Cerf, & le poids d'unefcu d'or 
de fel; faites-lebien cuire,:jufques aceque 
voftre boüil lon, apres avoir efté pafle & 
preffé dans un linge blaqc, ou dans une 
ferviette, revienne á trois livres, comme 
je viens de diré : tout cela fai t , mettez-le 
bien couvert dans un lieu oü i l fe puiíTe 
prendre Se geler: eftant pris &: gelé, dc-
grailTez le s'il cft gras'par deíTus avec une 
¿uillere d'argent, & en fuite mettez Icdans 
une rbaífine ou dans un grand p^eflon, 
pourle faire fondre fur le feu : eftant fon­
da , tire;z-le da f eu , prenez-en trois oa 
quatre cuillerées, avec lefquelles vous de-
layerez autam deíaíFran ^ue j 'ay dit 
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en falloit pour faire de la gelce de viand», 
^ 1c meílerez avec voftre boüillon avec 
lepoids d'un efeu debonnecanelleconcaf* 
fée, demy-livre de bon fuere , Seles co-
quilles de tiois ceufs battues & mifes en 
poudre: celafait, remettez encoré le tou t 
ainfi mefléfur le feu}& battez encoré deus 
blancs d'ceufs avec aufli leurs coquilles, 
que vous écraferez: eílant écrafces, vous 
les jetterez dans uned i au íFe , & enfuice 
voftre boüillon tout chaud, & lors q u ' i l 
commencera a boui'llir, coulez-Iepar cette 
chauííe, mais remettez toájours dedansce 
que vous en coulerez , jufques á ce qu ' i l 
foit devenu clair, & qu i l ne fok pas lon­
che, co'time i l eft Eoújours au commence-
ment: cela fait , & le tout eftant coulé¿,' 
mettez-le encoré couvert en quelque lieu, 
comme cy-devant, afín que de mefme i i 
fe puiíTe prendre &: geler. 

Maniere á'accommoder toute forte di 
Toijfon de mer eu d'eau deucê  

frais ou fale, 
\ X:. 

Preñez des Ánguil les, écorchez-les, 
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Jes échauder, & mettez-lcs cuire par ^e t i t i 
cnorceaux dans dc Teau, ©u dans du vin: 
broyez en ruke du pe r f i l , &x pain bien 
haí lé bien no i r , 5c les tuempez dans 
voftre bro'det, avec du gingembrc & du 
fafFran, pafiezletout enlcmble, & eftant 
paffe, faites-lebomllir, 5c enfin meflez-y 
4ü bomllon de froraage. 

Tírotiet Sarracinofii. 

Apparcillez des Angnilíes comme lei 
precedentes, & les metcez par petics mor-
«caux; poudrez-les defel. Seles faitesfrire 
dans de Thaile: broyez aufli du gingembre, 
de la canelle, du clou de giroflé x de la 
jgraine, du garingal, du poivre long , du 
faffran, & délayez 1c touc avec du vin & 
du verjus: pafsez- le^ jectez ce que vom 
en aurez tiré dans voftre broüet , faites-l« 
ci if inbouil l i r , & le fervez chaud. 

JBroUet d'AnguiUettes. 

Preñez de petires Anguilles, échaudeí-
les , apparcillcz-lci, & les tron^onnez: 
faites-Ies cuire en fuite dans de l'cau, avec 
grande quant i té de per í i^ & y mettez des 
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íefches de fromage: quand elles feronc 
cuiies, tirez les, & mettez des foupcs dans 
¿esplats, & au deílüs de chaqué piat trois 
QW quacre tron^ons de vos Anguillettes, 

L'on peut faite cuire dans ce mcfmc 
Broüet des oignons avee un peu d'épice te 
de fafKan j ce qui eft fort bou en toue 
temps. 

Grojps Anpiillcs* 

Les groíTes Anguülcs fe mangent oti 
boüilíies, ou rofties, ou en pafte: fi vous 
lesvoukz boüüiies , faites-les cuire avec 
del'eau <5c du perfi l : fi vous les voulez rof-
tics, mangez-les chandes avee une fauc© 
faite avec de bon boüil lon, du fromage^ da 
fdj & d c la poudrcfine; ce quis'appelle 
matigcr üux blancs. A l'cgard de ceux qnr 
fe maragenr en pafte. Ton en parlera ey-
apres. 

AnguiUe ¿ létSori^ftc, 

Preñez des Anguilles, 5c Ies apprefteE 
comme nous avons dic: coupez - Ies en 
fuite par morecaux, & les mettez dans un 
fot nct avec un peu d'oignon : cela faÍE3. 
preñez dupain, haílez le bien, 6c le t rem-
pez dans de lapurec de pois, avec un pea' 

t i iüj 
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de vinaigre, de la canclle, da gingembre 
& des menúes épices ; paffez le tout par 
récamine, & le mettezdans le pot oúfone 
vos angiülles, fans oublier du íafffan j fai. 
fes-le biencuire avec dafeljiSt íi vousavez 
«juelque poiíTon frit en huile ou en beurre, 
E^ettez le dans voftre plat avec vos An , 
;|^illes? & fcrvez,. 

Cut re ce qne nous avons dit cy-deíTus 
áe Tanguille boulue , en voicy encoré un 
mot: écorchez-la, coupez-lapar tron^ons, 
«Se la faites boüiilir avec du vinaigre, da 
verjus, & du f e l : cela fait, tirez Ja, & la 
faites roftir fur legr i l : ayez en fuite en­
coré un peu de verjus, du vinaigre, &: da 
beurre-, faites boüillir le tout cníembleua 
pea de temps, &. le jettez fur voftie An-
guille. Remarqucz cependant que TAtí-
guille eft unpoiíronaíTez recherchq,& qui 
eft fort boR en tout temps. 

Preñez une Aloze, o í lez-en íes boyaax 
&. ramer , lavez-ia 3 &; la faupoudrez de 
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rel- faices-ia roftir fur 1c g r i l , fccoüez-ra 
fouveut, de peur qu'elle n'y tienne, & 
l'arrofez de beurre ou d.'huiíe & verjus, 
avec unebranche defauge : eftant roftie;, 
niettez-la dans un plat aníli avec da beurre, 
du verjas, des herbes hachees par le menú , 
du faífran, des groifelles , & des aigrets> 
metcez le tout boüillir fur les charbons 
pendanc quelque temps ; & lors que le. 
tout fera bien cuit & bien aíTaifonnc, dreC 
fez-le, (Sdefervez. 

Alo^e /alee. 

Si elle eO: cuite en eau, i l k faut manger 
á la moutarde j íl elle eft cuite an v i n , á la 
ciboule. 

Alo^e fraifíbe. 

11 la faut appareiller par ro re i l l e , err 
fuite l'écorcher, la faire caire en eau, & l a . 
manger á l a C a m e l i n e . 

Sivous la voulez mettre enpafte, échau-
dex. l a , & Tcmpaftez : qaand voftrepafte 
eíl prefque cuite, mettez la Cameline dc-
dans, & faites qu'elle foit bien claire. 

Si vous voulez fc-u'ement la faite cuire 
au ftiur. appareülez la.Xans lechauder, 
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en faites cuirc U moitié avec du perfil &• 
áu verjus, &: i'autre moitié avee da vin Je 
du v j u i g r e . 
"jButrdelst* 

Faites le caire en Eftc avec Ies deux tiers 
á ' e a u , & le tiers de • i n , fans y oabliet 
grande quantitc de perfil & de i'ofeille: 
I I fera fertrv?, mais il le faut fairc cuiíf 
langeemps. 

Fai íes4e cuiredans dcl'eau, 5c mangesr 
ie a la raaccTetie. 

titrhiUoms, 

S'ils font foftis, mangez Ies au verjus: 
s'ils font bouius, mangez les avec une 
fauce. Vous pouvez auííi les frire en Hy-
ver » &: les manger au p o m e aígret ou 
|aimct. lis fonc fort bons en toutes cts 
fa^ons, 

ISrdtne. 

Faites-la cuire dansdel'eau, 5c la man­
gez a la fauce verre. Si vous la faites roftír,, 
KJangez-la au verjus.. 
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La Barbue efi: cíe raeíme efpece 6r de 
mefme faveur que le Turboc3 6c i l n'y a 
point de diférence entre ees deux poifsons, 
íinon que la Barbue eft plus petite que le 
Turbotj c eft pourquoy i l la faut apprcñes 
de merme que cedernier.. 

'JBmhstiC^ey^^utreToijpin eau douee 

Preñez uflBrochet, une Carpe, ou tout 
autre poiííbn d'eao douce que TOUS voa-
drez ; faupoudrez-le un peu de f c l , & le 
jettez dansdu baurre o ü d e I 'huilemoyen-
oemene chande: faites-le cuire á petit feu, 
& quand i l reracuic, t i rer - íe , & fervez le 
avec du jus d'orange, ou du verjas de graiti 
en Eílé. A Tégard dubeurre ou de rhuiie 
qui en refiera, i l ne fera pas inutile, car i l 
pourra fervir ou á frire d'aurres poifsons, 
ou mefme á metrre au pota ge. 

eBrochlet rofty. 

Pcenez un Brocheton, habillez-le, ítr-
íiítz-le pardeíllis^ 5c íe faites roftir fur le 
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g r i l : á mefure qu ' i l roftira, arrofez-iede 
beurre avec quelques feüilles de fauge: 
cela faic, aycz de Toignon, & le faites frire 
dans de bon beurre frais: quand i l fera frit, 
ayezdu verjiiSjdé la moutarde, un filet de 
vinaigre, de la poudre blanche, & dufel-
faites boüillir le tout enfemble, & lejette^ 
pardeíTus voftre Btocheton. 

'JBrochst bouilly* 

Preñez un gros Brochct, habilíez-le, 
fend¿z le pac quartiers, & ie lér^onnezde 
fel l'efpace de trois ouquatre heures: cela 
fa i t , faites-le boüillir avec de bon vin 
blanc}du r ' r jus , un peu devinaigre & dav 
fel \ mettez le enfin en beurre & en moa-
urde. 

^Brcehet A Vécuryée. 

Preñez un gros ou mayen Brochetsfenb 
dez-le par quartiers, ou le coupez paf 
tron^ons, & mettez-le dans un chauderon 
fur le feu avec du verjas, du beurre frais, 
du clou de giroflé, de la muguette bartue, 
du gingembre, un peu de rofmarin, du 
per í i l , de la fauge, &: du fel j mais h 'á i* 
blies-pas aufíi d'y inetsre une orange o* 
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denx coupées par rouelles, \c rout a pro­
porción de la groireur de voftreiBiOchet, 

Trochet fr i t . 

Preñez nn Biochet, fendez-íe par quax-
liers, faiteóle frire avec du beurre: eílanc 
f i k , tirez-le, & mettez par deíTus du vieil 
vcrjuSj & du Jus d'orange ou de citrón. 

IBrefme roftie f ü r le gf iL 

;Prenez une Brefme, ^Tayanc écaiüée 
& incifée, mettez la fur le,grií avec nn pea 
de paille par deííous, depeur qü'elle n'y 
tienne : arrofez la fouvenc de beurre fon-
du,.jurques á ce qu'ellcToit cuite: celafaic.9 
preñez du beurre frais, & le faites fondre 
dans la pocíle : ayez auíH du perfil haché, 
du verjas degrain, de la pondré-blanche, 
un peu defaftranbattu, décrempé dans d-is 
vieil verjus & du fel j faites-le tout bouiük 
enfcmble, & le jettez fur voftre Brefme. 

(parpes a la faujp "verte* 

Echaudez & appareillez des Carpes, 
íakes-les cuirc dans dei'cau}& les mangea 
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a la faticeveite : S'il y en a derefte, OÍIIÍ 
peuc mettre á l a galamine. 

Cxrjre a l'c'tuyec. 

Mettcz des oignons hachcz bien menú 
áans un pot decuivre avec de Teau: quand 
ils feronc bien cuks , metrez la tefte de 
Toftrc Carpe dans ce p o t , peu apres la 
queue , le reñe en fuire , & le couvrez 11 
foigneufement, qu' i l ñ'en forte point d'ha-
leine : cela fak, preñez du gingcmbre5de 
la canelle , du faíFran , & délayez le tout 
dans du v in & dans du verjas; paílez-le 
par rétamine3& le jettezfur voftre Carpej 
«ouvrez-Ia bien, faites la encoré un pea 
boüillir. Be dreíTez. 

fárfe roftíe fur le gril. 

Ecaillezvoílre Carpe, metrez-la fur íe 
^ r i l , & la faites bien rof t i r : cela fait, ayez 
un peu de pain haílé auíli fur le gdl , trem-
pez-le dans du vin vermeil & dans du vi-
naigre j paílez le par l 'é tamine, en forte 
que ce qui en fortira ne foit pas épais, 
mais aííez clair j faites-le bouíllir fur le 
i c u , avec duelen de giroflé, dclamufcaác, 
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gin^embre, fuere, raifms tte Carefmej & 
áufel. 

Vous pouves f^ltc bouí l lk vos Carpes 
en tel nombre que vous en aurez & que 
v.ous ckfi rcrczjdans du vin ¿5c de l'cau, avec 
du verjus.du vinaigre,un pende fauge, & 
derhyfope •, mais eftant ainíl boulues, i t 
les faut manger á lafauce verte, ou bien 
avec du perfil & duvinaigre. 

Cxrpcs aux halgnets. 

Preñez des t eáes de Carpes, 8c faites-
íes cuire un bouillGn : eftant cuites, tirez-
les,ddes laiííez refroidir : preñez enfuite 
desceufs, &lcsbatrez fortavec un peu de 
poudre blanche,dufaffran,<5c du fel menú; 
trempez dedans vos teftes de Carpes, &: 
eda fait, frifez-les avec du b c u r r e ^ i l vous 
ícmblera que ce foient de víais baignets^ 
Vous les poiwez mefme fucrer, l i vouj 

>ouIcz. 
Efiurgeon rofiy» 

Fñites-lebienbomllir , ge quand i l aura 
bien boulu^tirez.le 6c le n e u ó y e z : cela fait. 
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mettez-Ie á la broche, lardez-Ie de cloux 
de giroflé, & !e faites roftir : en roíliíTant, 
arrofez-le de beurre & de vinaigre : faites 
en fuitc voflrc fauce avecla graifle qui en 
tombera, du vinaigre, des menúes épices, 
de la canelle, da fuere, & du rofmarm ha­
ché bi«n menú : laiirez bien confire le tout 
cnfemble,^ leliez fi vous voulez avecdu 
pain haflé : tirez eníin voí lre Efturgeon, 
inectez-lefur voñre fauce, &lefucrez. 

Efe urgeQH houilly. 

Ce PoifTon cft le plus eflitné de tous 
ceux de la Mer . Vous venez de voir cotr>-
me i l le faut apprefter pour eítre mangé 

. tof ty: íi vous le voulez manger bouilly, 
faites-le bien cuire dans de bon v in , avec 
du verjus, du fél rouge, deThyfope, ócdu 
fenouil : quand i l fera cu i t , laiflez-lc re-
froidir, &: mangez-le en fuite auperi i i .& 
¿n. vinaigre. 

Saumon falt hoüiUy. 

Faites-le boiüllir en grande eau : quand 
j i fera cuit, tirez le, & ayez des oignons 
fiachezbien menú, du perfil, deFhuile d'o-
live, du v i n a i g r e ^ jettezlc tout par dcíTus 
-voílre Saumon o 
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Saimón f r a ü hoHilly, 

Si vons en avez un emier , gardes-en 
Féchinepour la faire rolHr; coupezle r e ñ e 
par dales, & les faites cuire dans du vin9 
de l'eaa & dufe l : eÜlinc cuit, mangez4e 
nu poivre jaune, ou á la cameline: quel-
qaes-uns le mangent au v in & aux o i * 
P/ions. I I eft bon en palle avec deia poudi:# 
dépice. 

Sattmón frats rofly. 

Preñez da Saumon frais, & íe lardes ' 
de cinq cloux de giroflé: cela fait, faites í e 
cuire dans une poeíle devant le feu avec 
du beurrefrais,& donnes-luy mermefauce 
ou:a la Trui t te . 

Truittes homHies, 

I I y a de deux fortes de Truittes, car i i í 
y en a de blanchcs & de vermeilles : les 
blanches font bonnes en Efté, & les ver­
meilles en H y v e r : le meilieur morceau em 
eft la queue, comme la tefte l'eft de k 
Carpe. Pour les diftinguer, preñez garde 
W c s ontdeux pedtes veines noires 
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palláis, car cclles qui les ont, font les vet-
mcilles, & les blanches n'en ont point. Si 
vousles vouU-z mangerbouinicsjfaites-les 
cuire dans de Teau, avcc beaucoup dc fel, 
%í les mangez á la eameline: O n les fctt 
oidinairement par tron^ons de deux doigts 
de large ; mais qui veiK manger de bonnes 
TiukceSji l lesfaut manger aux joursgrass 
& en pafte, bien couvertes delarges lar-
4ons debon lard, «kparfemez de poudre. 

Trmttes rojties. 

"Outrece que j e v i e n s d é d i r e desTruittes 
í>oiúllies3 je veux encoré vous apprendre 
q u ^ n íes peut faire cuireavec duvin, da 
ve r^s , du vinaigre, de enfuite les frireau 
pe r f i l : quelques uns les fonc roílir fur le 
g r i l , les lardent avec des cloux de giroflé, 
& íes fervent avec une fauce compofée de 
^ i n vermeil, de eanelle, de gingembre, de 
verjas, & deíel par diferetion. 

IbeThoa cíl un poifson tont rott íquiTe 
Irouve en l a M e r , & q a i n'a aucuneautre 
^pi^iíle qiie Téchiue, raais en récoEn£ea^ 
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dans de l 'eau, & le manger au poivre 
jaane. 

Turhot. 

Qaancí vous laurcz échaudé &: appa-
rcille, faices-le cuke comme r t f t i u g t o n , 
& le raanges á la fauce verte au vinaigre,. 
oU' mife avec da- fuere \ niais remarquez 
quil eil beaucoup meilleur quand i l eft 
garde denx jours apres qu' i l a cfté pefché, 
II eíl auffifortbon en pafte. 

Ee "Barheau, 

11 fauc Taccommoder de mefnie fa^©i| 
que rEfturgeon & l e T u r b o t , 

L a T l h * 

Elle s^pprefte auílí de mefme que TEf-. 
turgeon, le Turbot , & le Barbean-, mais 
il ne faut pas la faire cuirc íi longtemps. 

L a Viye,. 

La Vive s'habillc de mefme que le Mia-
íet, & elle n'cft pas mauvaife boüillie 5c 
Biifeau^thauduín^ 
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l e s Vandoifes rofties fe mangent au 
verjus d'ofeille. 

Seches frites, . 

11 fauí les peler & nectoyer, les faire 
parbouíllir & cnire tant qu'clles foient 
bien tendres : cela fa i t , i l le& faut tirer,,, 
les eíTuycr, 6c lcsfdre danstlubeurre avec 
dero ignon i 6¿: en&B quand elles feronc-
frites, i l faut mettre par deíTas déla poudre 
Planche , des menúes ép ices , & da jus -
díOrange. 

*raugrenes deTok,, 

Preñez des Póis rouges, lavez-les bien 
9tt les mettez boüillir fans tremper dans 
de reautigde, fi vons ne les appreftez poar 
gens incommodez dé la gravel íe ; cela fait, 
mettez-les cuire avec des racines dcpeifilj 
dú: fenouil dont vous oílerez les cesurs, da 
ibeurre, ou de l'Buile d 'olive, du verjas, des 
menúes épiceSj-dufel, & daTafran.. . 

Faites boüillir & cuire dss Fev«s M 
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¿éTeaui quandellesferonccuites, lailTez* 
les refroidir , & faites frite des oignons 
hachez bien menú dans du beurre & de 
l'huile,que vous mettrcz deflus vosfeves, 
ge le tout enfemble dans un pot que vous 
f¿rcz bou'ílilc fur léfeu, & remucrez fou-
vent: mettez-y, íi vous voulez, un peu de: 
faíftan, & les fervez avecdu H a r á n ou du 
Marroüin. 

Epinards. 

Preñez des Epinards, faites-Ies bían--
diir, & Ies hachez fur u n á i s : preñez en 
fuite du beurre, dans lequel eflant fondu^, . 
vousfrirez des oignons hachez bien menú , 
& de la purée de pois: menez le tout en­
femble dans un pot avec un peu de laitd 'a-
mandes, du feljde la pondré blanche}& día 
verjus: ils font fort propres pour le Ga-
refme^eílantainfi aíTaifonnez. 

j i u t r e jfkfQfte 
• 

Faites bonill ir del'eaudans un pot avec 
du beurre &r du fe í : preñez en fuite des 
Epinards, avec des laittucs.du perfil, de la 
bóurroche, & de l'ofeille •, lavez bien i i b 

lerdez-le, 5¿Je raettez dans voftee-
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por j mais ne le faites bouill ir qu'ua 
bouillon. 

Ma^ueveau frat* & f t l é . 

Habillez-le par r o r e i l l e . Sí TePsuyez 
avec un torchon, fans le laver : cela fait, 
mettez-le roftir, &, le mangez a la camc-
line, ou au fel menu. 

A Tcgard du falc, faites-Ie cuire au vin 
&: á refcalangue. Si vous le mettcz cn 
paftCjn'y oubiiez pas lapoudrc 5c icfcL 

Molue. 

I I y a de deux fortes de Moluc's, la frait 
che & la falce: Quand elle eft prife & 
inorte, on lapcut garder dix ou douze ansj 
& remarquezque íi-toft qu'clíc cft morte, 
on Féfondre & on Uiy ofte la teftej enfuite 
on ía fait fechet á l'air, au Solcil, ou á la. 
fumée ^ & voila cclle que j'appelle Molue 
fraifehe,parce qu'ellc n'eft pointfaléc. Or 
pour la manger de cette fa^on, on la bat 
avec un roulcau ou un maillet deboispcn-
dant plus d'unc heurcapres quoy onla' 
met cremper dans de I'eau tiede l'efpace 
áe douze heures & plus , ©n la fait cuite 
daas de i'eau, on l'ccume, & on laraange. 
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a h moutarde & cUi beurre. I I y a auíli b 
Molue falce, que Von mangc dtdinaire-
menc, pour n'én diredavancage ; carcha-
cun l'afsaifonne á fa fancaific, les unsfeiu 
lemcntavec dubeurre j les autres yad joú-
tent du per f i l , les autres de la moutardcj-
& tont cela n'eft point nouveau. 

11 ne faut pourtant pas oublier cju'il y a. 
auíTi la veiitablc Moluc fraifehe, qui cffc 
celle que l'on mange au fortir de la Mer^ 
^ns fecber ny faler, & dont la fauecdok-
eftrc fcmblablc á celle de B> ochec». 

11 faut dépeccr ce Poiííbn par piecés¿ 
le'laifser tremperdedans Téan pendant une 
nuit , Ten tirer , le mettre fecher fur une-
nappe,le frire avec del'huilej ie le manger-
avec de la moutarde. 

-
Satíes. 

LesSolles s'habillent & f e preparenrde 
mefme que la Plie. O n Ies peut rtanger 
ouboüillies, ou rofties, ou frites. Pour les 
mangerbou'illies, i l Ies faut faire cuire danŝ  
'¿nepocílc, avecdel'eaujdafel 6c dupe t£ i t : 
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qnandellesferont cuites,lailTez-les refroi-
dir, & les mangez froides á la fauceverte^. 
ou fi vous Ies voulez manger chandes, fai­
tes-leur une fauce avec dubeurre, deTeau 
danslaquelle elles aurontcui^du verjusSc 
de la moutarde. Pour les manger rofties, 
i l les faut mettre fur le gd l avec de la 
paille mouillée par deííbus, & les manger 
a n í l á la fauíTe verte. Pour Ies manger 
frites, celaeft ficoramun', queje n'ay que 
faite d'en parler. 

2*£ouls$. 

Faites-les cuire á grand hafte avec pen 
d'eau & devin, fansfel, 5í les mangez au^ 
vinaigre. 

Si vous en voulez faire unbon Potage, 
i l les faut faire cuire avec de l'eau feule-
ment, c'eft á diré fans v i n , du beurre, dt* 
verjus, & du perfil , ' 

11 le faut roftir fur le g r i l , & luy faire 
une fauce avec de bon beurre roux , dü 
perfil haché menú, du verjus vieil ou nou-
veau, unpeu de fafFran,dc lapoudre blan­
d í s , & dufel par difGreiion,qae vous ferez 

bouill i í 
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boui'llir eniemble, Se jecterez fur v o í h s 
Ifttlet. 

Jbíarjoitin, 

Coupez le par tranches, metcez-Ie a la 
broche, Ies lardez de cloux de girofíe: 
Quaiid ellcs feront cuictes, faites-leur une 
faufse de cetce nature. -Preñez du v ina i -
gre,da verjus, une ou deux roílies de paitt 
bien roufses,5c clu v i n i pafsez le teme par 
reftamine avec de la nnifcade, des me­
núes efpices, &: du fei par diferetíon; 
faites bouillir ce que vous en aurez, & ie 
jettez fur voftre Marfoüin . 

Carrelets. 

lis s'habillent, s'appreftent, & fe maja* 
gent de mefme que la Plie. 

L i mandes, 

11 faut auíTi les accommoder de mefme 
ûe la Plie. 

Terches houllies» 

Faites cuire vos Perches dans de Tcau, 
a7cc4u fcl , du verjus, du vinaigee 6c du 

H b 
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per f i l : cela fak, pelez les , & les raettez 
lur le refchank avecdebon beurre frais 
de la mufcade, &: un filec de verjus. 
Vous les pouvez auííl manger au vinai-
gre 5¿ au perfil, mais fi ellcs font frittes, 
Uiangez les au grain, 

AfFutez-lapar le nombril , & gardez-en 
\t foye : defpecez-la par pieces, & lafaires 
cuireavecdereau, da vinaigre 3c du fel. 
Eftant cuitte, pelez-la, dcla mangez anx 
aulx &: á la cameline. 

O r remarquez que celles qui n'ont 
qu'unc queue , font les vraycs Rayes & 
les p!us naturelles; ce qui neft pas ainfi 
de celles qu i en ont plufieurs. Remar­
quez auíli qu i l y a un cercain PoiíTon nom. 
me Ciros j qui cíl prefque couc femblable 
a la Raye , excepté qu ' i l n'a point d'ef* 
guillons fur le dos, quM cft bien plus 
gjand, & qu ' i l a plus de tafches noircjs 
que la Raye. 

Ifuijtres efcAtU&s, 

Les Halares eícaillícs vcolcnt ttit 



Z e Cuipnie? R oyal. jé% 
lavées, & cuirc dans d i Tcau ou dans du 
bouillon avec du fel & de l'oignon : Eftant 
cuites, l i e » ^s , eíFuycz ies, & les faices 
frire avec de bon beunc & des menúes 
cfpicespardeiTus. 

jffuiftres a Vejltfte'e. 

Faites les eftuvcr entre deux plats, 
avee du beurre, du poivrCj & du f e l : O a 
fi vous voulez, vous pouvez les faire pac-
bouilIirr & cela fait Ies hacher bien mentí 
ivecun oignonoudeux ; en fuite les roet-
tredansvm pot avec du beurre, des menúes 
cfpices, dagingembre, du clon de g i roñe , 
de la muícade , du f e l , & enfin les faire 
cuire comme un pafté en pot» 

• 

ffuiftm i VeJcAtUe, 

Te n'ay que faire de diré que les Hai f -
tres a l'efcaille font forc bonnrs quan i 
dles font fráifehes, car tout le monde le: 
Icaicbicnj mais peur eílre que Ton nc 
6 t ó pas qu5apres qu elles font ouvcrtcsj; 

en a qui mettent un peu de beurre & 
^poivre par deíTus, & cela fait les font 
^ o r t i r f u r les charbons. 

• , H h i j 
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Tfuijires au Ciye. 

Preñez des Hui í l r es , lavezles bien , & 
les faites cuiredansde l'eau &: du fel; ef-
tantcuittes, faites Ies frire avec de l 'o i . 
gnon : quand elles íeront frites, preñez 
du pain h a í l é , pafsez le par l'eftaminc 
avec de la purce de pois qui foit un peu 
claire, du vin vermei l , du vinaigre, du 
verjus, trois dragmes d'efpices, & un peu 
de faífran. Quand tout cela fe ra pafsé, 
faites le bouillir avec vos Hui í l r e s , & 
le? drefsez. 

L¿mperons yerdslets. 

\ \ Ies faut mangcr á la faufse chaudc; 
que s'ils fonccuits dans deTeau, mangez-
les á la montarde: & s'ils font en paftc, 
mettez de la faufse chande dedans, & Ies 
remettez aufonr. 

Lamproye hotdtse. 

Seignez-la & en gardez le fang: cela 
fáic, mettez la cuire dans du vinaigre avec 
d u v i n &: un peu d'eau: quand elle fera 
cuit|e un peu ycrdelct te, retirez-lá du 
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feü}5:rei lendez fur une nappe pour re-
froidir- Preñez en fnice du pain brufie^ 
faites-le tremper, & le pafsez par 1'efta-
mine avec du bouillon de voftre Lam--
proye : mettcz-en bouillir le fang que 
vous avez g a r d é , &: quand i l aura boulu 
changcz-le de vnifseau, & le remuez t o ú -
jours juíques á ce qu ' i l foit froid : Ayez 
cnfindugingembre, de la canelle, du clon 
de giroflé, dé la guaine, de la mufcadc, 5c 
du poivrelong: broyez le tout & le def-
layez avec le boní l lcn , dans lequel a 
trempé voftre pain , mettez-le dans un 
plac avec voftre Lamproye, & fon fattffj 
faites bouillir le tcur cniciiible, Se iervez-

Seignez-la comme je viens de diré, 
chaude2-la& lamettez dans un pot avec 
lamefme faiifse que la precedente, & c o u -
vrez fi bien toftre pot qu'ii n'en puifse 
forcir aucune háleme : Pendanc qucl le 
cuira, ayea loin de la retourncr, 5c ne 
vous mettez peine en peine íi la fauíse ne 
va point par defsus, pourveu que, comme 
j'ay dic, le pot foit bien couvert, faites la 
cuire un peu vcrdelettc „ &c lors quel le 

H h iij 
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fera en cet cftat, mettcz la toute entiert 
dans un plat, & la fauífe par deflus. 

Loche. 

I I la faut faire cuire dans de Tcau avec 
<le bonfromagc, apresquoy elle fe man-
ge á la raontavde. Vous la pouvez mettre 
en r>otage & á l'oeillei verd. Vous pouvez 
aufli la faire fnre •, mais en ce cas, i l faui 
b ienb parfemer de farine. 

Divtrfes fâ on$ ¿accommoder lesOeufs 
fourles júurs maigres de tome Fannet, 

ZBroiiet yerdd^Geufs & de Fromdge. 

Prenexduper i l la de la fauge, avec uií 
pcu de fromage , da fafFran, & du pain 
vtrempé dans de la purée de pois : ayez 
auffi du gingembre s deflayez le dans da 
v in , meílez lcparmy lercfte, & le faite» 
bouillir : Cela f ak , mettcz-y encoré dit 
fromage & des ceufs pochez dans ácTeau» 

Ocufs efpuyáux. 

Aycz une douza'ne d'oeufs, ©ftez-en 
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jes blancs, Se en mettez les jaunes dans-
une eícuelie : preñez en fuite un verrc 
de verjus & une poignée de fuere, met­
tez cela dans lefcuelle o ü f o n t vos jaunes 
d'ceufs, &: baitcz le tout enfemble: Cela 
faic, ayez une terrine , mettex dedans de 
bon beune frais & d u m i e l , mettez voftre 
terrine fur le feu, &; qaand ce qui eft de­
dans íera bien chaud, mettez y vos ecufs, 
& les remuez toújours avee une cuiU 
liere ; Lors qu'ils ícront bien epais, 
oílez les & les dreíTez, 

Otufí fkrcÑ moffeís. 

Faites blanchir de petites laitucs í de 
Voíeille, du ferfueil,du perfil & un cham-
pignon: hachez le touc enfembie avee des 
jaunes d'ccufs durs , & l'aííaifonnex d'un 
bouequet de fines hcrbcs,dc f t l & de muf-
cade: mettez le tout dans un plat avee da 
beurre, & faites qu ' i l y foit bien clair. 
Eftant c u i t , mettez-y un peu de crcfme 
naturelle, & drc íUz vos tcafs avee Uur 
farec. 

. Oeu/s mdrhrs^. 

rvenez qnatre plats, 5c mettez fíx WS§& 
H U Üi) 



$6$ Ze Caifinisr Royal. 
dans chacun : dans le premier adjouftex 1 
eje refpine-vinettej dans le fecond du jus 
de poiree, dans le troi í icme un peu de 1 
faíFran j rien aiure chofe dans le qua-
tr iéme que des ceufs: aísaifonnez lestous 
<pa:rc de fcl , de canclle & de fuere: 
mectezdubearre blancdans unetourtiere 
¿ 'a rgent , Sc quand i l fera fondu&chaud, 
mettez-y piemicrcment un peu de vos 
ceufs de l'efpine-vinecte, apres qu'ils fe-
rout priSimettez-y de ceuxau fafFran, en 
fuite de ceux a la poirée, & ainíi da refte, 
continuant toújours jufques á ce que le 
tout foic employé . Lors qu ils íeront 
cuits, coupez-les partranches, &:les fcf-
•cz avec de l'cau de fenteur, 6c des grainf 

grenade, 
Oeufs tu fuere. 

Preñez d ^ ocufs & en oftez la elaire? 
mettez en fuite une efcuelle fur un peu 
de braife, avec du beurre & du fuere de-
dan s : Cela fa i t , mettez-y vos jaunes 
d'ccufs tout entiers l 'un apres l 'autrc, de 
peur quils ne fe rompent quand ils com-
menecront á bouíllir , oftez-les de dcfsus 
íc feu, car ils feront afsez cuits. 
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Osufi perdus. 

Preñez des jaunes cí'oeufs tout cruds, 
de la inie de pain deftrempée cians deTeau 
rofe, & de la fine fleur de farine, fans 
pafser par i'eftamine : faites frire le tout 
enfemble dans la poifle avec de bon 
beurre, & n'oubliez pas d'y mettre du fel 
encuifaiit, & du fuere qnand ils ferons 
cuits, 

Qeufs farc¿s o* frits. 

Pafsez par la p o i í l e , avcc du benrre9 
des lai tuiís , du pourpier , da ferfcuíl, da 
perfil & de Tofci l le , avec íix ceufs crusr 
cela faic, hachez le tout enfemble, & y 
mcflezdes jaunes d'oeufs durs, avecqua-
tre autres qui foient cruds : adjouftez-y 
du fcijdu poivre j faites unepafte avcc de 
la farine, des jaunes d'oeufs cruds, du fel, 
du poivre & duvin blanc: mettez voftre 
farce, difpoféc comme nous venotis de 
deferiré, dans cette pafte, faites frire lüÉ 
tout enfemble, & fervez avec perfil fric. 

Oeufs a U Jlorentine, 

Faites frire dans du beurre une dcn> 
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zaine Se demie de jaunes dceufs cruds. 
Tune apres l 'áutrc , éc les dcelTez fur une 
aíl iet te. Cela íait, preñez un verre de v in 
dairet, du fuere, des macarons pilez^de 
refeorce de citrón confice, des piftaches 
mondées & coupces, un peu de fel^de la 
c a n c ü e ; faites bouillir le tout enfemble, 

puis 1c mettez par defíus vos ecufs, avee 
dwjusdc citrón, ¿c des grains de grenade, 

Ciyc d'Oeufs foche-̂  ¿ Vbuyít. 

Preñez des ceufs, & les Htes frirc tout 
entiers & fans Ic&romprc, >ns bonin 
huilcj ayez auill des oignons, tranchez le» 
par roiiclles, & Ies fsitcs fórS de mefmc 
que les ecufs, merrez-y du verjus, du vin 
& du vinaigre, & faites b r i í l l i r le tout 
tnferable : Cela f a i t , ayez p'lufieurs ef-
ícuelles . H dans chacunc mti tez trois ou 
quatre de vos ceufs, & vofbre broüet píf 
de/Tus, & faites en forte qu' i l foit dairet, 

Osufl cuiti en e¿u. 

Faites cuire des ceufs dedans de Teau 
tanc qu 'üs foient bien durs: pelez les en 
fuite Se les fendez par le milieu j meíteA 



Z i Cuifiyúer R oyal. J^J 
Ies auíTi-toft iansun plat, avec du beurre, 
un peu de verjus , de la poudre blancfle, 
auflfi un pcu de fafíran , des menúes efpi-
ces.deshetbes hachées & du f e l : Quand 
vousvoudrezfervir, faites les boiíiUir fur 
les charbons entre deux platsSc fervcz lcs 
chaüds : En Efté metcez-y des herbcSj, 
comme dic eft; en Hyver au.lieu d'heíbeSg. 
mettez-y de la raoutarde. 

ji-utre facón, 

Quand rls feront prefque cuits, preñez 
une grande paifledefee bien chande, la 
paííez par deíFus vos ecufs pour leur don-
ner couleur : Et remarquez que vous en; 
pouvez faire auíli ou i l n'y ait que les fculs. 
íaunes, 

Oeufs a Vedii rofi. 

ÍP.-renez unedouzaine Sráemiedejaunes; 
d'opufs, & les deftrempez avec de l'eau 
tofe, deux macarons, de l'efcorce de citrón 
rapée, du fel & de la canelle pi lée: faites 
les cuire á petit ícu dans une tonrtiere 
aveedubeurre afíiné: Eílant cuits elacci? 
les ayec du fuere &: de l'eau defleur d'o^ 
range, & mettez du-jus de citrón , & du. 
jus degrenade en feevant. 
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• 

Pochez des eeufs á l'ean fnites en fuite 
comme fondic des Anchois avee du 
bcurre, Se les paíTcz par reftamine avec 
de lafarine frite, da jus de citrón, des ca-
pres, du fcl , de lamufcade, & cela fait 
mettez le toac par deífas vos asufs. 

Oe*/i. m T t J U en f of. 

Ptemt tclle quant i íé d'aeufs que YOUS 
voudrcz t baicez-Ies bien avec un peu de 
fcl , pecntz auííi en fmre des oignons nou-
vcaux, avec des mermes iaírbes, á ía re-
íci ve de la fau^e & de l'hyfopc : hachea 
ros íiecbes 8¿ íes faites caire ay»c «n pea 
líe v o t e oignon r íaices une otuel^ne de 
vos cení* . &: fi roít qn'elU fera faite, 
meCLex4& fux m ais, 'éz % huclits bien 
inenu : m¡&hitt me t i e^ fádansu i ipo t net 
a n c 4c U pufée ck ^ais da i re , & da 
beurre: faicssli ccire (ardes charbons, 

la cemuea toujours de mefme qu'im 
paílé en pot : tnettez y vos herbes'ha­
chees avec Toignon, enfemble des menúes 
«rípice», de la poudcs blanche 3 du falíiran^ 

1 
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de h poudire deílcempée dans du verjas, 
¿es j^unes cTceufs durs encrelardcz dc 
cloux de giroflé, & des groifelles aigrcs. 
En Hyvcr metrez y grande quamkc de 
verjas, &: d'oignons fr i ts , au iieu d'hec' 
bes, Scfervez leschauds. 

jLndouiUs d'oeufs. 

Difpofez des csafs comme pour faire 
une omeleítc, meílez-y une mié de pain 
blanc frair¿e,-avec qnanti té de fuere, de 
lacanelle, & auffi grande quanticé de pou» 
dre de duc : Batcez bien le touc enfenv 
ble, & apres cela faites fondre un coin de 
bcurre dans une p o i í l e , mercez y vos 
osufs, & quand ils léront pris, mettez les 
fur des charbons, & les parfemez encoré 
de poudre de duc. Enfin quand voftre 
omelette feratoutecuitte,formez la com­
me une andoü i l l e , & la fervez chande 
avecdelamoiuarde. 

Oeufs 4u pain. 

Fraifez une mié de pain, & la metrez 
avecunedouzainc d ccufs, aíTaifonnez-les 
i » fel, S¿ de peu de lucre : bactez le tous 
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enfembl e, & le faites cuire dans un plat 
d'argent , fi vous en avez, íinon de fer 
blanc, avec du beurreafi&né, & mettez un 
autre plan derricrc. Quandils ferontcuits, 
mettez-y du fucrc & de l'eau de fleur d'o-
rar.ge, & paíTez par deflus la paifle du feu 
touce rouge. 

Oeufs a Vintrigue. 

Mettez dans un plat une douzaine & 
6cmic d'ceuf* cruds, battez les bien avec 
Seux pots de crefmejdu feljdu poivre, des 
íiboules & des fines heibes: mettez du 
beurre aflinc dans une tourtiere fur un pe-
tic fcu j eftantchaud}mettez-y latroiíiéme 
partic des crnfs que vous aurez battus: 
quandils feront á demy cuits, faites unlit 
ác morceaux de froniage, d'anchois aufíi 
par morceaux,. & d'ceuts pochez á l'caui 
cela fait, remettez par deítus encere une 
partie de y os oeufs battus , & couvrez la 
tourtiere : ees ceufs eftant prefque cuits, 
faites derechef un l i t de ce que deíTus & 
tour ftmblablc •, mettez en fin par delFus 
le reftc de vos ceufs cruds , avec de petits 
morceaux de beurre & du fromage rapé: 
faites bien cuire & colorer 1c tout > & \$ 
íerfC* ayec du jus de citrón* 
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Ocufs ¿ U Germaine & a U 7(omaihe. 

Bartez une douzaine & demie de jaunes 
d'ccufs cruds , avec un peu de fleur d'o-
range, afTaifonnez de canelle & de f e l : 
mettez un peu de beurre afEné au fond 
d'une tourtiere, he y mettez la quatrietné 
partie de vos oeufs battus, faites Íes cu iré 
a petitfeu, & en faites quatrede la mefme 
fa^on, de la lafgcur de la tourtiere. Se vous 
en mettrez une au fond d'nne allieice, fue 
laquelle vous mettrez de I'cfcorce de ci^ 
tton,des piílaches & des abricets, le touc 
car uiorceaux & confie, avec du fuere, de 
l'eau de fenteur, un macaron, 5í un pea 
decrefme : cela fai t , mettez encoré une 
feconde de ees abaiíTcs d'ceufs, Se la gar-
nifsez de mefme & de mefme la troifié-
me & la qüatr iéme 6c derniere que vous 
garnirez de grains de grenade 5c de canellq 
de Florence en fervant. 

Omelette fkrek d'herhes. 

Hacliez de Tofeille, des fines herbes, 
& des ílboules avec une demy douzaine 
^ jaunes d'oeufs durs : faites cuire Is 
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tout enfemblecbnsun platavccdiibeurre 
du Tercíela mufcade, & du poivre : Apres 
cela faites une omelecce d'oeufs á íl'ordi-
naire : mettez voftre farce dedans, pliez 
la en c a r r é , & l a g a r n i í l c z d e jus de cham. 
pignons & de citrón, de poivre b í anc , & 
dTofcille empaílée & frite. 

Oeufs ¿u fromage. 

Mettez enfemble une douzaine d'cenfs 
avcc une demy-livre de fromage de Milán 
r a p é , aíTaifannez-les de poivre, &• les 
faites mire dans une tourtiere á petit feu, 
avec un peu de beurre aifiné : eftant cuits, 
fcrvcz-Ies fans autre chofe. 

Oeufs en pafie & fiits, 

Faites de la pafte avec de la farine, da 
lait , dufel & du poivre: caííez des osufs 
dans une cuilliere de fer , mettez-les l'un 
apres Tautre dans grand beurre aíHné qui 
jboujllefur le feu, & au de/fus de chaqué 
-ceuf, jettez cnviron la valeur dedeuxcuiU 
lerées d'argcnt de voftrepaftc •, & lors que 
vous veudrez fervir , garmífcz-les de jus 
de c iuoñ & de poivre blanc. 

Oeufi 
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Oeufs a lyEfpagmle. 

Preñez une douzaine te demie d'ocufs-
r:ccde rekorce de citrón confite, trois oi2! 
quatre macarons, deux pots de crermena-
furclle, aííaiíbnnez íe tout de fei, de fucrea 
decanelle, &: le faites culre dans une tour-
tiereavecdu beurre afiíné, Couvrez vof-
tre tourtiere, & lors que vos oeufs feront 
cuits, ecupez Íes par tranches, glacez les 
avec de Teau de fieur d'orangc 3 & lee 
dreíTez proprcment. 

Oeufs a l*Angloije. 

Preñez une douzaine & demie d'ceufsg 
avec des prunes de brugnolles, de Tefcor-
ce de citrón confite & conpée par mor-
ceaux, des raifins de corinrhe, des maca-
rons pillez, & deux pots de creíme : M e f -
lez bien le tout eníembie, 6c aííiiifonnez le 
defel, decanelle, & de fuere-, cela faica 
mettez le dans une tourtiereavec du beurc 
aS^né, & le faites cuite á petit feu. Lors 
quevosceufs feront cuits, glacez les avec 
un peu d'eau de fenteur, & de fuere muf-
^ é , fans les garnitde quoy que ce fo iu 
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Ttlancs d^oeufi frits, 

Pienez des bhncs d'ceufs, Seles arsai-
fonncz de fel , d'anis , de canelle & de 
fuere, faites les cnire dans une tourtiere 
avec du beurre afíiné : cftant cuirs con, 
pez les par tranchss 6c les pafsez par 
une pafte daire que vous aurez faite 
avec du vin blanc, dé l a farine & du fel: 
cela faic, frifsez les avec encoré du beur­
re. affiné , & les garnifsez de fuere U 
d'eau de fenteur, 

Smtpe dorés. 

Coiipez pat íóhgoes tranches un pam 
a.la mode de deux ibis : metcez ees tran­
ches dans un baíEn avec une douzainc de 
jaunes d'ccufsj du fromagede Milán rapé, 
du fel & du poivre blanc : Quand ellcs 
feront bien t r empées , faites les frite & 
bien jaunir : Cela fait, drefsez les en for­
me depyramide deífus le refte des ceufs & 
du froniage : paífez des feüilles d'ofeille 
dans l ameío ic facurc , 6c en ganiiíTez vof^ 
t ie foupedarce,. 
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Zauncs d'aeufl frits. 

lis s'accommodenc de incfrne que Ies 
b'ancs, neantmoins i l en faut meíler une 
paiciedansLi paíle, afín de la jaunk/cequi 
ne s'obfeuve pas aux blancs. I l fautauffi 
lesfaire cuirefii lesietviide merme. 

Qeufl a la creftns* 

Faites ciiire dans un baííin des oeufs 
tout entiers avec du beurre: quand i!s fe-
rontcuits, deftachezles & les mettez fur 
une aíl iette: ceiafaic, mettez par delPas un 
peu de crefme naturelle , & de f c l : enfin 
fervez les chauds, & les garniíTez de grains 
de grenade. 

Oeufs en tripe. 

Conpez des oeufs durs par quartier ou 
parroilelles, paílez les par lapoifleavecdu 
beurre roux, des fines herbes , des fibou-
lettesjdufel, dupoivre & de la mufeáde, 
& faites-y une faufle blanche avec des jau-
nes d'ceufs cruds, du vinaigre, Se un peu de 
lait: Lorsque vous ferez preft de fervir, 
garnilTczvoílreplat de painftit $c dcpcrí l l . 
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Oeufs a u beurre Lie, 

Coupcz bien menú des íiboules & dea 
ñnes herbes, mettez les dans un p la t , ou 
fiirune aíl iet te avec dubeurre, un filet de 
vinaigrejdu fel, de la müfcade & dupoi-
vre blanCjr-emuez le toutenfemble fur un 
pcu de feu pour le faire l ier ; q iund il fcra 
l i é , mettez y vosceufs, couvrez les, & les 
faites cuire á petit feu, 

Oeufs a U nsgligence. 

Conpez des oeufs durs par la moitié, 
pafTez íes par dedans la poiíle avec du 
beurre blanc, des fines herbes, des fiboules 
Kachées bien memij da fe l , da poivre, de 
la mufcade , des capres & du vinaigre. 
Cela faic, & quand ils feront cuits, g^r* 
ni/rez les comme deíTus. 

Oeufs a Phypocnt*. 

Coupez des jaunes d'ceufs durs parla 
moidé . , pa/ícz les dans une pafte faite 
¿ 'autrss jaunes d'csafs cruds & clairs, 
dHin^cu defadne, de fel ̂ de Gandle , & 
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¿c peu de v in : foices les frirc dans du 
beutre affiné , tk. en fuice une fauíTe avec 
dü vin clairet, da vinaigre, da fuere, des 
cloux entiers , & de la canelle : faites la 
auíTibiencuire, & en forte qu'elíe f o k u n 
peul iée : dreííez vos a;afs en guife de 
pyramide, & garnifTez voftre plac de ca­
nelle de Fiorencerk&; de grains de guenade, 

Oeufs au heurre rcux. 

Pochezdes (£a f s run apres rautre dans 
la poiílc avec dn bearre roux ; & dans le 
mefmebeiuTe fricaííczde fines herbes,*lc 
une fiboale entiere avec du fel, de la rauf-
cade, trois ou quatre anchéis , des captes 
des tranches de citrón vetd, du vinaigre & 
un peu de bouillon. Qiiand vons ferex 
preft a fervir, garniíTez de fcuíllcs d'ofeills 
en pafte £c frittes. 

Troche ¿f&ufs jdunes. 

Faites un fyrop de fuere &: de vin blanc, 
mettez-ydeux douzaines de jaunesd'ccufs, 
&les faites cnire jufqucs á ce qu'ils qni t -
tentle poi í lon , cftant cuits mettez-y un 
Ê u d'eau de fleur d'orangc mufquéc ? '5c 

i 
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un jus de c i t rón: palTez les par une toille 
de crin fur la mefme aíliette Tur laquelie 
vous Ies voulcz fervir, & la garniíTez; de 
grains de grenade, $c d'efcorce de citrón, 
paíTé dans du fuere cuic. 

^oche d'Oeufs rouges. 

Preñez des ceuFs á la Portngaife, reís 
qu'ils feront décrits peu apres , pilez les 
dans un morder avec de la gclée de groi-
fcilles rouges., paíTez les par la feringue, & 
ayez une platine qui foit bien percée , ou 
puffez l f s dans une toille de crin, & les fer-
vez les plus fecs que vous pourrez & toui 
nuds. 

T̂ ocbe d'osnfs "verds* 

Pi lezde lapo i rée , tirez-en da jus Icpltrs 
efpais que vous pourrez : faites le cuirc 
avec un peu de fuere pour luy ofter fa cru-
dite , meílez le parray vos oeufs , & 1« 
paíTez, & fervez commeje viens dedireá 
i^findcrarticle precedenc. 

Oeufs a U Tortugaije, 

Baites fondredu fuere aveede X&Am 
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fleur ¿'orange, deux jus de c i t rón , un peii 
dcfelj&des jaunesd'ceufs en telle quan-
titc qu i l voas plaira : faines cuire le tour 
doucemen: fur le feu, & le remuez avec 
une cuilliere d'argcnt, LaiíTez froidir vos 
(jnts quand ils fcront cuits, Sc ils le feronc 
lors qu'ils quitxeronc le plat ou le poii lon 
dans lequel vous íes áurea mis. EftanE 
froids, dreílez les en pyramide, & lesgar-
niílez d'cícorcede citrón confite, de cañe* 
lets de Florence, de eotignac d 'Or lcan^ 
& de fuere mufquc, 

Oeufs A U MiUnoi/e. 

Faites fondre du fuere avee un peud'eau, 
& le faites cuire un peu plus qu 'á demy;: 
Preñez en fuite tellc quanti té de jaunes 
d'ctufs qu'il vous plaira : faites les cuire 
dans voftre fuere l 'un apres Tautre avec 
"nc cuilliere d'argent, & a mefure qu'ils 
feront cuits, retirez les, & Ies arrangez 
dans un grand plat , ou fur des aíl tettes. 
Eftant ainíi tous cuits,mettezdans ierefte 
de voftre fuere des piftaches mondées, uta 
peudefleurd'orange, & un jus de citrom 
^a fait , mettez le cout par dcfsus i » . 
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Saumon d' ceufl. 

Fochezune douzaine cToeufs engrande 
quanti té de beurrc aííiné, afUiironnez Ies 
de fel, de poivre, de muícade, de vinaigre, 
& les garniirez de perfil f r i t . 

'. 
Oeufs poche^ dans le fuere. 

Mettezunel ivredc fuere dans un poi-
Ion,oudans un plat, avec «n verrede vin 
blanc : le fyrop eílant plus de demy fair, 
mettez le fur un petit -feu, 6 c y pochez vos 
ceufs l'un apres Tautre : quand ils feront 
cuits, mettez dans voftre fuere des pifta-
ches mondées, & u n jusde citronj & gar-
niílez-en vos ceufs. 

Ú e u f i mígnons. 

Preñez des jaunes d'ccufscruds, & Ies 
faites cuire dans un poiflon, avec du fuere, 
du vin blanc, & un baí lon de canell»: 
quand vous verree que vos ceufs quitte-
ront le poiílon, tirez les, &: rapez par def-
fus un peu d'efcorce de citrón : drclíez lef 
fur de petits bifcuks de Savoyc bien dc-

licacs, 
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jicats 5 mettez-y un peu de groirelles rou-
-ges, de la cnnclle de Fforencc, de l'eau á s 
fenteur, & les drefTez enpyramide. 

Wtfty • : •: 
I Qeufs an ycrfw. 

Battez une douzaine & demíedtoeufs, 
avec du vcrjus de grain ^ afnifonnez-les 
áefcl Se de mufeade, faites-Ies cuire dans 
un poiflon ou dans un piar avec un pende 
beune : eftant cuirs, garniríez les depaia 
frit, ou de paíle frite. 

Oeufsfle^. 

Faites du fyrop de fuere tout pur, avec 
un rerre de wm blanc, dans un baílin d'ar­
gén c : quand voftrc fyrop fe ra plus Je 
moític t a i t , bateen deux douzaines de 
¡aunes d'ocufs fan-s ríen autre chofe ^ paíTt z 
Ies dans une grande écurnoire platte, afi;i 
quelesfiíew s'en faifTent bier.: eftancfilez, 
Otez-Icx» faites-Ies fecher devant le f e u » ^ 
fervez-ies toíl apres Ies avoir npmfquez, 

Ceufí Jtle^ ¿ U foiflc. 

Preñez ioiiae jauncr» d'oeuiVcraj, bji.t4 

r 
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tez-Ies dans un plat avec denx pots de 
crcfme, un peu de fel, & trois macarons: 
mettez-les dans un entonnoir, & les filez 
délicatemenc dans la poiíle avec dubeurre 
affiné, &:c|ui íoic tiien chaud : mectez en 
fcrvant da fuere & de Teau de fenteur. 

Oeufs au lait. 

Battez une douzaine de jaunes d'osufs 
avecduláic^ aflaifonnez-les de fel^defuere, 
de canellcj &: les faites cuire dans un plat 
avec un peu de bcurre roux : quand ilsfe-
rontcuits, mettez-ydu fuere 5c deTcaude 
fenteur, & les coiorez mettant un plat da-
riere. 

C envaine a la Frango i Je* 

Faites desabbaiíTes d'oeuís,comme nons 
les avons décrites cy-dsvant: emplifTcz-
les delaittancesde Carpe en ragouftjd'ha-
chis de políFon, d'écreviííes, de champi* 
gnons , de trufles auíTi en ragouft; & 
quand cllcs feront toutes bien íSurnics U 
couchées Tune deíTus l'autre, mettez pif 
dcíTus tout une faucc d'anchois avec un 
mim^ & fervez chaui . 
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Germain rouge. 

preñez des jaunes d'ceufs cms; déLiyez-
Jesavec da jus d 'épine-vinet te , faites des 
abbaiíTes commedeifus, & les empliíTes 
de piftaches coupées, & de cerifes á oran-
ges: paífez le tout par le fuere, & le gar-
riíTez de grenade, de jus de cicron, & d'eau 
defenteui-j ouleglacez. 

Hulle rouge. 

Délayez encoré des jaunes d'ceufs avec 
¿ujus d'épine vinette,du fuere, de l'eaude 
fenteur, un macaron, un por de cre íme, un 
jus de c i t rón , faites cuire le tout fur la 
mefme aíliette fur laquelle vous avezdef-
fein de le fervir : faites que voftre N u l l e 
foit bien molerte, & rapez par dellus de 
l'écorce de citrón confite. 

KuUe -verte. 
•- * • 

Preñez du jas de poirée avec des jaunes 
d'ocufs c ías , deux pots de crcfme, un 
quarceron de pif taches^pilées, ¿u fucrea 

fc l , dcl'eau áe fenteur : battez le toas 
K K i j 
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cnfcmblc, faites-le cuire, & eftant ccñ: 
garniíTcí 1c de grains de grenade. 

A7 /̂//? } a u m . 

Délayezdes jaunes d'ceufs avec nn ma­
caron, un p©t de crerme^du fuere, de l'eau 
de fleur d'oran^e, un peu de fel, du citrón 
confie r a p é : faites cuire & difpofez de 
mefmeqa ' á Tarticle precedent, 

Omelette farde & coupée. 

Faites une farce avec de rofeilíe, des 
' champignons, des euls d'artichaüiÉ, du 

perfil, du ferfeuil, du fel, du poivrc,¿c la 
mufctde ^ & y mettez une douzaine de 
jaunes d'osufs durs: battez le tout enfem-
blc, & le mettez dans une tourtiere av« 
du beurre, & le faites cuire a p«i t feu; 
cela fait, coopez voftic omelette par tran­
chas, & la fervez avec poivre blanc U ^ 
jus de champignons & de citrón. 

Omelette fdreie de Uittdnces de Carpes. 

Coupez des laittances de Carpes par 
^iprceaux, 6« faites cuire entre «Hff 
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nlats avec des champigilons, du beurrc, 

pacquet de fel, du poivre, de la muf-
cade, & des capres: mettez tout cela dans 
une omelctte que v«us ferez atec une dou-
zaincd'oíufs j aíTaifonnerci de f c l , te plie-
iez en triangle, fans la renverfer: mcttCK 
du jas de citrón pardeífas eiifcrvant. 

Cmelcttt d^fyerges. 

Conpcz des afperges ea guife de poiss 
fricaíTez-Ics' avecdu bcurre roux, des fines 
heibes,des fiboulks., du fcl , du poÍYre,dc 
la mu fea de , & Íes meílez avec une dou-
zaine d'ocufs, & un pot de cccfme: faites 
cuite le touc dans une courtiere ayee du 
bcurre, &'.apctit feu : celafait ,& lors que 
vous fervirez, mettez du jus de citrón par 
deíTus. 

Omeletf Chémjfignms* 

Faites cair« des champignons entre 
deux píats \ aílaifonncz-les d'un pacquet 
de fc l , de poivre, de mufeade , 5c faitea 
une ocncictiededonze acufs: eftant cuite, 
couvrtz4a de vos chatnpignonsí& lap l ie r 
en triangle : Cfivez- cn^n avec du jus de 
citrón. 
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Omelette a la Qrejme. 

Battez une douzaine d'ceufs avec trois 
pots de ccefme ; aflaifonnez-les defel, & 
y mt í l ez de Técorcede citrón : cclafait, 
mettez-les caire á pede feu dans une poiíle 
avec du bevixre blanc • &: quand vous fer-
viuez, meccez-y du fucref du jusde citrón, 
| C des §rains degrenade. 

Omelette au Fromagc. 

'Meflez parmy vos ocufs battus depetio 
morceaux de í romage d e M i k n j aííaifc?i> 
nez Ic tout dcfel & d e p o i v r c : faites cuir» 
•oftre omelette dans une tourtiere aveo 
da bcurre, I petit feu, & fervez la tottt | 
ihaudc avec du jus de citrón, 

OmeUtte ¿'¿coree de Citrón corifite. 

Faites boüillir de I 'écorcede citrón dan! 
un verre de vin blanc: quand elle fera 
cuite , paíTez le tout par r é t a m i n c , püez 
deux macarons , les mettez avec une 
douzainedejaunesd'crufs crus: faites v o t 
ttc omelette dans une tourtiere, 6¿ la fer-
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Veí avec de la fieur d'orangc & da fuere 

Cmelctte aux Tiftachei. 

p i k z un quarteroa de piftachet, 6c oa 
quarteron d'écorcc de citrón confite : bat-
tez-les avec une douzaine & detnic de 
jaunes d'oíufs crus, Se deux pots de cref-
me: aíí*uíonnez-lc tout. Se le faites cuirc 
dans un baíEn en ovale avec du bcurre 
aífinc, &: á petit feu: lors que vous fer-
virez^nettez-y du fuere & du jus dccitcoii. 

Omckm ¿ l3€éu de fleur d ' O r ^ e . 

Mettcz du fuere & de la fleur d'orangc 
dans un platoudans un poiílonr arce un 
pot ou deux de erefme naturclle; rapez-y 
de récorec de citrón confite, & y metcez 
huit ou dix jaunes d'ccufs crus avec un 
peu de f e l : remuez le tout comme des 
ecufs broUillcz, é¿ fervez avec poupelins 
de Fiandce autour. 

Omcktte A U Cclejtine. 

CaíTez une douzaine ou une vingtain® 
d'vcufs, plus ou moinj : aífaifonnez-les ¿« 

K K iü) 
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f e l ^ lesbattcz aTordmairc : adjoútez-yj 
ü vous voulcz , éc ¡a mié de pain blancbicu 
émiée , Sí du perfil haché , ou du fuere en 
poudrc : meflez-y. auffi de boa beurre 
fiáis, coupc p i r paites tranches, &; en-
viron aucanc qu ' i l en faudroit dans míe 
poiílc ponr y feícafser grafseraent autani 
d'o:afs que vous eu aurez cafse. Or pcn-
dant que lon battera vos « a i s ain(i afsaü 
fonnrz , faites mettre dans Ulvc poiñs | 
frire bien nette, une livre de botme huil:» 
d'oliYe, ou de bearre, & 1c tcnez fur Icfei* 
jufqucs k ce qu ' i l boüille : ce que quanci 
vous appercevrez, tcti iez-lc leverfo 
h oí s de la poiíle^que vous a cfsuircz pointj 
cela fai t , & fans difFerer, verfez ^ vo^ 
<rufs3 laiísez-íes cuire, & leí remucz fe 
Icment dans le milicu & doucement avC9 
un bailón un pea krge & plat par lebouc, 
ou avec la pointe dsua couccau, afiaquf 
vos ocufs fe puifscuc prendre plus facile-
ment. Lors que voftre omefette fera á 
¿eaiy cuite, rctourncz-la avec une aíTieti» 
©u avec autre chofe qui foic proprc á ecl 
pour lachever de fairc caire \ & remuc» 
ícuYcnt la poiflej de peur qu 'el íe «e s'z 
«t tache, &qa ' c i l c ucbru'e. Q^mé e n í r 
tiicftta\cuitc3 tárefsez la^ 5¿ la poudrez de 
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fuere íi vous voulcz} ou rarrofczd'un peu 
d'eau rofe, & la gsrniiscz de canellc. Vous 
pouvez auffi faalcmcnt fairc caire cetce 
fprce d'omeleite dans une tourticrc coa-
Tcrie, qui au les bords un peu hauts, 

Omslette (retoneu/e. 

Ayez telic q rün t i t c d'GSufs qu' i i vous 
plaira, cafscz-lcs, baittfs4cs, & les aisai-
fennez f|c f c l : faites fbndre du beurre 
clans la poifiC i cílanc fondu, jettez-y vos 
ceufs, & un moment apres, adjouftct-y 

pain coupé en forme d 'apprcf tc í , cw 
déla mic de pain bien meauc, Seque Pan 
ou l'auEre f«it frit & mis ¿ans la poifle 
lorsqu elle íera fur le i c u . Q a t n d voftre 
omelettc íera cuica, ve r fA !a dansun plat,. 
mtis en forte que le pain fíix paroifse a« 
defsus, 11 y en a qui font frire da perfil, 
& en garniísent leur omelette: d'auues y 
mettenc un filct de vinaigre, envii:f»n au-
tant que les Patiííiers mettent d'eau r«íe-
für leurs tarces. 

Ornelette de Tommes, 

Pekz trois ou quatre poinmes, coupe«. 



• 

324. Le Cuifinier Roy al. 
íes par ro i id lcs , & les fricafsez dans la 
poifle avec un quaiteron & demy OLÍ cn-
viron de bon beurre frais, & aucant de 
fuere qu' i l YOUS plaira: quand ellcs feroni 
cuites, ver fez par deísus Be dans la poifle 
feptoa huic oeufs. que vous aurez battus 
& afssifonntz de f c l : faites cuire le tom 
cnfcmblc , $c fouvcnex-vous de remuer 
fouvcnt Upoiíle» de peur que voftre orne-
lette nc tienne U nebrule: !ors qu'ellt 
ícr* cuite, vetfez- la dans un p k t ; U fa'tcs 
en forte que lespommes loient eníermécs 
«u dedans, U poudrez par dcfsus ayet 
4u fucr^. 

Autre fao». 

Faites cuire vos pommci d t mefrai 
forte que nous venons de diré : quan¿ 
ellcs feront cuites, tires-Ies a fec horsdt 
\x poifle, & les mettez fur une aíBerte: 
faites en fuite une omelette un peu ba-
veafe; & lorsqu'elle fera cuite apropo», 
enfermez-y promptement vos ponames, 
H rapez du fuere par defsus. 

JÍuire /¿con. 

Mettez vos pommes fiicafsées fur une 
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aííiette, comme je viens de d i ré : faites 
aiiíli une omele t tebaveuíe ; & lors qucl le 
fera cuite, fans y enfermer vos pommes, 
couvrcz-lcs feulement de voftrc orne-
lette, que vous parfemerez de fuete en 
poudre. 

fonrfdireBenquetŝ  tTofces eu Fefiins 
dans toutes lesfoifins de l *amék 

gntrées de T¿hle^ dontP on fepeut/cryir 
en touta rencontres. 

Preñez des foyes de Teau, blanchifscs-
jes, & les lardes de lard & de clous de | i -
rofic: ccU fait, envelopcz-lcs des coeffés 
áes animaux dont ils font fort is , Zc les 
faites ro í l i r : eftant roftis, fcrvez-lcs a T « € 
une fauce de venaifon, ou de verjus verd, 

Vous pouvcz appreftcr de meímcfs^o i i 
les foyes de Mouton & d e Chcvreau. 

A l'égard des foyes dePorc, vous pon-
vez aníTi Ies faire roílir , tnais i l fauc les 
fervir á Torange &: avec de la poudie 
blanche par def&us, & fans aucunc fauce. 

Pour les foyes dePoules, de Cfaapons, 
d'Oycs, te mefme de Cochons de laic, 
faices-les cuiiedans de bon boüülon ayes 
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ics aiflcs &: les picds s §2 les fervcz a U 
vioaigrcttc, mais n'oubliez pas de la garnir 
de perfil . 

Vous pouvcz auffifervit: aux entreesdt 
Tablc des tiipcs bien cuites & frites dans 
dnfain delard, avecdu fcl á difcretion, 6¿ 
de U poudtc blanche par deisas, 

Pour U faifen ctapres Vafqueu 

JEn.res, 

^ o k P t in , bon Y i n , penis Alioyaux de 
venitifonj StlUdcs d'orangcs, teftei d« 
CKcTrcauzdorées 5c á la vinaigrette. 

pouíTins au i herbes , cu á réruvéi-, 
jboüillis ou lardez, porée de Gigoteaa, 
ou Vran aubroüe t d«rc . 

Tremi er feryiee. 

Oyfons á la malvoifie, Lapreaux de 
garenne aux oranges , Pouktces faifan-
¿ées , Paftcz de PÍ-TCOUS. 
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Secondferticí. 

Levranx a la Cauce Royale, PouíTms t u 
vinaigce,CíieYCcaux au verjus d'ofcillCjPi-
«reons roíl is . 

Troifie'mt ferficc, 

Venaifon roftie á la faucc Royale, Co-
chotis dr lai t , Eílurgcons 6c Paftez deve-
naifon froids, 

fjpi'é de 1'ahls. 

Gelcc ambrée , Papillons de pommes, 
Fromages de creíme,& trois Pieces de foui: 
au plat. 

P o u r l a fa i f in ¿*Epe. 

Bntre'e. 

Bon Pain, bon V m , Abricots, Pruñes 
dedanias,petits Paftez de venaifon chauds, 
Talmoufes de bbnc 4c C h a p ó n . 

Totales. 

BoiUUy Urde de venaifon , PouíTms á 
l'étuy^e, fy. pifets choux. 
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Tremier fer^ice. 

Perdrix au f d menú , Paftez de venaifoa 
chauds, 5c Lapreaux auííi au f d menú. 

Secón d/cryíce. 

Hexonneaux á la Cauce ba í la rde , Le-
vraux & Paftez de Cailleteaux. 

Troijíéme fefvice. 

Vinaigret tcá laíiiuce cordialc, PouíHns 
au vinaigre, & Paftez d Hdebrans, 

guatrieme Jcryice. 

Eftoudeaux au mouftjOyfons a la mal-
Toiíiej & Pculets faifandez, 

fin&uiéme ftryice» 

Pigeons au fuere, Venaifon, & Paíleí 
de venaifon froids. 

Sixieme Jctytce. 

5ochons,Paous3 & Efturgeon^ 



Z e Cítifinier 71 oyal. ¿yp 

Trois Pieccs de fcur au plat, Gclée , & 
pommes de courc-pendu. 

POUY U mefme fdifm, 

Bntréc. 

Bon Paiiij bon V i n , Prunes de damas9 
Andoüillettes fardes, tettines de Vache, 
Tourterelles, langues de Eocuf3 & Paftez 
de Veau. 

Totttges. 

Bifets au i choux, Pocages de Ceurges, 
Boüilly lardé de venaifon, Concombrcs 
farcis, Cochons houfsez, & Paftez de ve­
naifon chauds, 

Tremier feryice. 

Perdrcaux, Lcvraux, Poulets, Oyfons 
farcis, & Paftczdc Cailles. 

Secmdfirtícc. 

JLaprcíiYix, Eftoudcaux, PouíHns aü v i * 
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siiaigre rofat, Vcnaiíon roftie , Cochons 
de iaic, Pafteí de Moineaux froids. 

IJptede Tahle. 

Gelée de trois fortes, trois Pieces de 
foar aaplat, Poires crues, Pcfchcs, Poiics 
-A l'íiypocras, A mandes & Cerneaux, cau 
role, crefme 5c fiemagc en jonchée, 

Atitre Enirée foUr i 'Efié . 

Andoüillea farcies, langues deMouton 
faí 'ces, tetdnes de Vache, potée deblarics 
de Pou í l i n s , pieds de Montón A la fauce 
blanchc, íard Milanois, fricafsefs dcPou-
lets au verjas degrain,confituresdefraifes 
«le Pouffiris^entrcedeChevreaux confies, 
ceíles deChcvreauxdorez, foyes deVeau 
roftis, carbonnades a la Touloufe, Paftex 
de Vcau en pot avec la croufte, fricafsée 
* barbe-Robert, frkafsces de Pouílins á 
la fauce-Madanoc, palais de Bosufs confits 
avec groifelles, íiboulles, Cailles confites 
á la cameline.Caillettes farcies burelots 
defeyes nouvdles. 

ptúr 

T 
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Entres. 

Bon Pain, bon V i n , Paftez de venaifon,. 

Choux, PcfcheSj.Raifini, Fricafsccs. 

Chapons boulhn damilcr \ la poivradc, 

& grave de peüts Oyfeauz. 

Trcmkr Jerfice, 

Deux Lapreaux au plat, deuiPcrdrcau:? 
de ffi.éfme, & des Caprcs. 

Secondferylce, 

Pouletces faifandces, Hcronneaux a la 
Taucc Royale, & des Olives . 

Troijíéme fervice. 

Bcccafseaux, Eftoudeaux aui faagé, Vh^ 
geon» & SalUdc* de C i t r ó n . 

,4i 
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guatrierns fervice. 

Yenaifon r o í l i e , Canards á la dodine, 
Concombrcs confits,6c Paílcz de venaifon 
froids. 

TJp-te de TdhU, 

Gelée clairette en moule, Angclots di 
ge léeblanchejTar tcs dcpommes, Tartcj 
de crefme, Poires á rhypocras, Papillons 
depommes, §c Poires cuites. 

Pour la mefme faifon. 

Sntre'e. 

Bou P^in, bon V i n , Pefchcs, Raifins, 
Primes de «lamas, Fiicarsées5& Paílezde 
Veau. 

Totages. 

BoLliUondoré5& Po tccb royée , 

'Premier feryiee. 

U n quartier de Cochon oa d'Oyron; 
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Sccond/eryke. 

Deux Lapreaux, deux Poulcttes faifan-
dées, & un Pafté de Pigecns. 

/ J u s J e TAhle, 

Tartes, Poires, A mandes, 5c Ce rneauá 
pelez. 

P e u r l a frlfon d * H y v e r , 

Mntfee. 

Langues de Mouton a I cttwce, Hach ís 
deGigot, Chaudun de po iv te , Saucifjcs 
k Pa íkz á la íauce chande. 

Sarcelles aus poireaux, Gigoteaits de 
Veau au broüet doré , Sifets aux clioiix, 

• 

Seryice, 

Perdtix aTorange, Beccafses a rcqucfal, 
Chapons, Conils, Cochons, & Parteé de 
Canatds. 
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fjfm dt T*hlc. 

Gafteaux feü i lk t rz , Poircs,Gclée oran, 
{ce. 

Zoufer dn rnefme jour cn l a 
mefme friím* 

' Entrée. 

Bon Pdin,bon Vin,Alloyauxde vcnaifou 
a la fauce Royale, Tailemcufes de blancs 
de Chapons, Sallades d'Oranges,& Paíl.z 
devenaifon,. 

Totages. 

Perdrix aux choiix, Sanglier anx navets, 
Fromencée & hachepot de Pigeons. 

Tremí ¡r ferytce. 

Perdrix aiix oranges, Vcnaiíbn avec 
íauce Royale , Paftez d'AlIoüctccs a Ta 
favice d'hypocras, Beccafses á l'cqueíal, 
Hcrojis, Levrawx, Paftcx deTourtcrellcs, 
Vcnaifon de Sanglier, Connils, Paftcz 
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Sccond feryice. 

Pigeotis, Pouffins, Cochons de lai t , 
p. ftczfLoids; ^Pieds á la íauccd 'Enfer . 

JJJuc de T M e . 

Gel ieb lancEe>cla i re t te&ambrée , trois 
fcPicccs de Four au plat, P^ilcz cic Connils, 
Neflcs frites en hypocras^Eaurofe alavic 
iadragéc, 6¿: épiecs déla Chambre. 

poj ir l a mefme fiif«%* 

€"ntrée, 

Bon Pain, bon V i n , Ar¡douilIcs3 Saucií l 
i'írs, ¿cPaf tczál i i rauce chande. 

TotAges. 

Civé de Lieyre, §í Broüet dote. 

Sertice. 

Demy-Cochon, deus Cbapoiis, AíSRc 
Conih , deux Poulcts faifandcz,5c UQP^SL» 
de Cmrds. 
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Jfuc de Tahle. 

Tartes d'Anglctcrre, Poires cuites, & 
Macarons» 

Souper du mefmc jour en la 
mcfme faifon, 

Enírée. 

Sallad es de chicorce &: de paftenades,, 
avec des Bifets aux choux. 

Service, 

Venaifon ro í l i e , Pcrdirk, Beccafses, 
Connils, Paftez d 'AlIoüet tcs , Cochons de 
Íait3 Chapons & Olives. 

Tjpie de Tthlg* 

Poires á Thypocras, Tartes de pommes 
ch iquc técs , un Gaftcau moÜct , & un« 
Taimoufc 
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Autn Souper four le mefme jour̂  
dam la mejme faifon, 

Entree. 

Sallades d'heibcs, Alloyaux devenaifon^ 
Piuncs de damas, Salladcs depaqucnadcsj, 
Soleil de blanc de C h a p ó n , 5c Paqucnadifr 
de gelécs. 

Fromentée navee de Sanglicr boüillyj, 
lardé de venaifon, Pigcons i la canelle, 
Paftc de venaifon ticdc, & une P o u í c u e 
faiíandec. 

Tremitr ferrice. 

Levraux, Perdrix, Poulets au vinai|rfe3 
Venaifon roftie, P a ñ e z de Moineaux, le 
Geiées moelccs. 

Secón d Jertice. 

Poulettcs faifandées , Eftoudeaui «1« 
m o u í l , Laprcaux , Cochons de la i t , IH* 
gcons, Paftczde venaifon froids, & G c l é i 
ambréc á pointc de diamanta 
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TJptede Tahle. 

Poires á l'hypocras, Amandes 6¿ Cer-
neaux pelez^ Poires a dcux teftcs, Bau. 
dricr de pommcs, Rofces Angletcrrc, 
Tartes de verjas, G.iftcain fciüllctcz, a¿ 
Gelée blanche piquee de diamans. 

Maniere de drejjer un Bmqne t , mi dt 
preparer des Nopees f a r m Refltf. 
fiur^ nn Pafliffier, & un Cmjmierr 
chacun d'cux a i 'égard de ce qui le 
concerne ordinairment. 

Le Roilifseur qui a charge de fournir 
de viauides roftics & boüillies dans un 
Fefiin ou Banquct de coníidcration, doit 
á peu pres fournir quatre gros jeafies 
Cocqs-d'Indc, & qiut rc jcunes Leyraax, 
quatre gros Cochons de laic graj, quatre 
gros Cherreaux gras, quatre gros Oyíbns 
gras, quatre Lapins de garenne, aouzl 
Poulets troufscz pour bof t , douzc Pi* 
geonneaux 4c volierc, huit Poulcttcs o< 

QcIüiQttf^ 
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Gelinotces, feize Cailies graíTes, hnttgros 
Eftoudeaux pour roftir, autant pom b o i i i l -
l i r , quatre Chapons aufli pour boüill ir , 
douzc Pigeons pour confirej quatre Cha­
pons, douze Pigeons, & un grand Lievxe 
pour mcttce en pafte. 

Tour le Tajtiffisr. 

Le PaíliíTier á fon égard doit fournir 
quatre Paftez de L'evre chauds, autanr 
dePaftezde Godiveau & de Gomichons 
mufquez , quatre Tources de moüel le , 
autant deToúrces d'herbcs, quatre Paftez 
de Poulets d'Inde au bec doré , quatre 
Cocluches de Champagne, qu^itie Paftez 
froids, 6c douze Picces de fbuc difFa'entes 
pour plat. 

Que íí c eft pour un Souper, i l doit Four­
nir quatre grandes Tartes de MaíTepain, 
quatre Trufles girnies , quatre Flearons 
mufquez , quatre Rofes de Btfctal filé, 
quatre Plats de Macarons ? 3c autanc de 
Petit Mcftier. 

Tour le Quifimcf. 

LeCuifinier qui cncrcprcnd d'apprcfteí 
M m 
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i m F e f t i n , doit avoir de lachair de Bou, 
cheriejBosn^MoiKon &Veau5 de ia graiiTe 
& d e la moüelle pour les bouiUons, du 
k r d gras &: maigre , des Cervelats, des 
Langues deBocuf, des Jambons de Mayen-
ce, du fel bliinc & du gros, du verjus, du 
vinaigre, des ceufs, da beurrc, des herbes, 
des Sallades &c des Raves, des épiccries, 
des Capres, des Ol ives , des flambeaux 
d'un quarterott piece, de la chandelle par 
bougieSj &: de íuif, des rabies garnies de 
ieurs fieges, des verres, des bouceiiles, & 
des brocards , des a í l ie t tes , un Porteur 
d'cau, toute forte de linge de table, des 
Lavan dieres , du bois , du chai bon, des 
Oranges & des Citrons, des pocs & des 
Poií les, une manne d'Orfevrie, f u fortes 
de fruits á manger, trois fortes de confi-
tures, qnatre fortes dcgelce, deux boettes 
de dragées de demy l ivre piece, de Tcau 
de Damas pour laver Ies naairis, & des 
curedents de Rofmarin. 

S'il entreprend de fournir Ies viandes, 
¿1 doit avoir un gros jeune Coq d'Inde, 
un potage au boülílon d o r é , un Pafté dá 
Lievre chaud, un plat de Cervelats par 
tranches, un plat de Cerifes, des Salladcs 

Capres, une Andoüjlletw de Veaa 
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farde, im Pafté de Godiveau, un Pocage 
aux Pigeons confits , un plac de Langue^ 
dcBffüf fumécs &: coupées par tranches, 
une fdcaíTée á l aTor tuc , deux Raifins de 
crflce, un plac de Gomichon mufqué , unai 
Toarte de molielle, un Chapón aux Car­
des, une Role deCitrons, uneTourte d'her-
bcsfcüillecéejUne é m v é e depetites Oyes, 
des cranches de Jambón de Mayence, un 
Lcvrauc á lafauce Royale, unCochon de 
laitencier, un plat d'Olives , deux gros 
Eftoudeaux á la gLaiíre,un plat d'Oranges, 
unChevreau entier, un Pafté de Pigeon-
ncaux, desSallades de Pourpier, un Oyfon 
farey, une geiée de Carmene, un plac de 
Raveŝ  un Lapin de garenne, trois Poulecs 
ál'eau rofe, un Pafté de Poulet-d'lnde au 
hecdoré, trois Pigeonneaux au vinaigre,. 
deux Poulectes en Gclinottes, quatre 
Cailles. 

Pour cntremets, un plac de Cardes, un 
Pafté froid, une Coqueluche de Champa­
gne, un plat de Pois nouveaux, un autre 
Pafté froid, un plac de Febve&fraifées. 

Pour riíTuc de T a b l e , deux fortes de 
gelce,trois fortes defcuks, íix fortesd'au--
tresfeuits, fromages dejonchée decrefmcs] 
UB plat dePoircs découpéesjavecdufucrc^ 

M m ij 
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douzePieces de foar diíFerentes pour plat 

Pour une Collación, une grande Tarté 
de Maírepain,une Trnfie gamiCjFleurons 
mufquez, Bifcuit filé, un plat de Maca-
rons, deux boettes de dragées de derriy, 
l ivre piece, des ctiredencsde Rofniarin, ^ 
del'eau de Damas pourlaver les mains, 
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R O Y A L , 

E N S E I G N A N T L A M A N I E R E 
de faire touce forte de PaftiíTcries 
en perfcdion. 

Comme auffi la cempofition de tente 
forte de Pajíes^ Btfcmtŝ  Macar9nsY 

Xrf maniere de fitire de U Tafie hi[e. 

O as prendrez un boiífeau de 
íáriiie de feiglc, de laquclle 
•ou$ oftercz le gtos f o n , puis 
la penirez avcc deTeauchande 

en forte qu'cilc foit fermc: Cette Pafte cft 
bonne á faire des Paftcz de J a m b ó n & de 
gioílc venaifon, que l 'on irtnfporte lo in , 
cicíquels lacrouftedoic cftre forte de deutx 
ponlcf-s dJ¿paiircu¡:. Voiis y mcttrei fcti-
lemrnt une deaay- l iv» 4c bcurre en ccttc 
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Souvenez-vous qae tous ees Paftez de 

garde doivent eílrc bien cuits & bien 
bouchez. 

• 

i 
f i n i e r e de fa irc de la Tafie hlanchg 

four hs gros Tafie^. 

Tonsnettoyerez une Tablc bien ncttt, 
íur laquelle vous mettrez un dcray-boif-
feau de fleur de farine, pais vous ferez une 
foííe au m i i i c u , dans laquelle mcttrci 
dcux livrcs de beurre írais 5 s'il cft dur, 
YOUS íe maniccez pour le fairc amoliri 
cela eí lant , mettez-lcdans Is trouqu'au-
rez foit a volare farinc, puis adjouíleztroif 
«nces de fe! ccrafc bien m c n u ^ un demy 
lepiier d'eau ou env i rou , puis rcraucs 
voílrePaíVe aveclcs mains, & en remuanc 
vous larroferez de fois a autre avec ua 
peu d'eau tiede. Quand laPaftc ferabien 
l i é e , voas I'écendrez avec le rouleaa de 
bois , & jetterez un peu de farine dcíTus 

dcíTous la Paftc, afín qu'elle ne tienne 
poinc á l a T a b l e . Yous cemarquerezqu'cn 
Hyver i l faiu faire la Paíle plus graíTc, afín 
qu'elle foit plus maniable; 5¿ en Efté en 
fnettre moins, á cauíe que la chaleur rend 
la Pafte mole, vcu auand 11 fait orrand froid 
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qu'il íaut couvrir voftre Pafte, afin de la 
pétrir plus faeilement. 

jiutre maniere de fkire de WP¿Jie hlanehé 
fine, four faire des ̂ Pafie^ d'ajfiettes,. 

autres fortes de Tajíijjerics 
a tnanger chaude. 

Pour faire cette forte de Pafte bUnche, 
vous mettrez trois livres de beurre, & la 
pécni;ez de mefme que la precedente, & 
eft bonne á faire des Paftez d'affiettes de 
Veau, dePigeonneauXjBeatilleSjSc autres 
á m a n g e r chaud. Si vous employez cette 
Pafte á faire quelqu autre Piece de four, 
vous abaiíTercz voftre pafte d'cpaiíTeur á 
proportion de la grandeur des Pitees que 
vous ferez. 

Tour fiire de U Ttjte feuiUeiée. 

I I ne faut qu'un demy-quart de farinó 
de froment, la mettre íur une Tab le , y 
fajre une foíle comme cy-devant ^ & y 
veiTez en virón plein un verte d'eau & 
demy.once de leí écrafé menú, maniez le 
tout en íemble , 6c Tarrofez quand i l fera 
ncccíiaire: lors que eme Pafte fera bicEt 

M ai i i i ] 



¿fió Le P afliffier Roy al. 
liée, en forte qu elle foit un peu mollette, 
vous en ferez une maffe : cela cftant^ vous 
la laillerez repoí l r une demy heure, afin 
qu'elle fe refluye, puis vous ré tendrez 
avec un rouleau a répailfeur d'un poulce, 
en la poudrant de faiine. 

Eílant ainíi abaiilee, vous prendrez 
une livre dé bcurre frais le plus ferme que 
vous trouverez, puis r ¿ t end i cz de la lar-
geur de voftrc P a í l e , & i'applatirez fur 
icelle, puis ployercz voílre Paíle en dou« 
:ble, de maniere quele beutre foir enfermé 
dedans. Vous récendrez la Pafte encoré 
feicn minee avec 1c rouleau , 6c ferez la 
mefrne ch jfe cinq ou íis f t i s , .& la redui-
'rez de 1 epaifícurque vous juge rezá pro-
pos, en poudrant de farine, afin qu'elle n» 
tienne pas : Elle cft bonne á faire dea 
Tcurtes de Pigeonneaux Be d'autre fa9on. 
Vous f^aurez qu'en y mettant moins de 
bcurre, c'cíl fairc U Paí le dcmy-feüil-
k t é e . 

Tour fkire de U Tdfte J bUuile, & comme 
i l luy en fkut ofter Vodeur. 

Faites boüülir l'huile für le feu, jufqu ' i 
ce qu'elle ne faííc plus de bruit, alors elle 
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atii- v pcidu ce- ¿ju'ellc a de defagreable: 
qiiand voílre Huile fcra aihfi appreílée, 
ptcncz un l l t roi i de fieur de fatine, & y 
©eicez trois ou quatrc ptines d'ceufs, une 
pincée de f e l , de rhuilc á difcrecion, & 
enviion 1c quart d'un dcmy-feptier d'eau^ 
meílez bien le tout enfcmble, & maniez fi 
bien la PaRCj qu'ciledcmeure unpeudiirc, 
d'autanc qu'elle n'a pas la mefaie foirce 
que lai's qu ' i l y a da beurre. Vous Tenv-
áíoyerezfuivautque vous en auuez nfEiice. 

Tajlede facf?:-

Vous prendrtz un quarteron de fuíre 
reduic en pondré , que vous paílerez pac 
un fac pour eftrc plus delié, puis le meterez 
dans un morder, & y adjoufterez un blanc 
d'oeuf & une cuillcrée de jus de Ci t rón , &: 
remuerez le touc enfemblc doucement, 
iufqu'á tant que le fuere comraence á íe 
íier 6c: s'il a de la peine á fe licr, vous y 
adjouftcrez un peu d'eau rofe & lors que 
le fuere commencera a fe lier, vous lebat-
trez aveele piíon pour le reduire en paíle^, 
afin qn*c!lc foit bien ferme, puis vous en 
des abaifses de Paftifseiies, felón que VOLIS^ 
en aurez. aíílúre» 
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L'on fa icauí l ide la Paí le demy-fuere, 

en y mettant raoitié fuere, & moitié de 
fíeur de farine, qu ' i l fauc incorporer cn-
ícrnble comme cy-defsus, 

2*{anicrs rh faire ds Epice douce, de 
¿acuelleJe Jefvent les Tafíifjísrs, 

I l faut prendre deux onces degingembre 
& une once de poivre bauu en poudrc 
meílez enfembic • adjóuftéz-y du c!ou de 
giroflé battu, de la niafcade rapée menuc, 

de la canelle batcue, de chacun une once 
poar une Iivre de poivre, plus ou moins. 
Vous conferverez toutes ees chofes meí» 
lees enleinbkdans nneboette. 

L o n peuc garder chaqué foríe feparé-
mem. 11 y a plufieurs perfonnes qui ne fe 
fervent que du poivre fei, bien que i'Epicc 
eompofée foit plus douce, Pour faire de 
J'Epice fallée, i l fant meteré autant pefant 
de íe¡ en poudre qu'if y aura d'épicc, & U 
toiiféryer dans un lien qui foitfcc. 

Tour faire de U dorure ds UqueUe ¿es 
Táfiijjiers fe Jeryent a donner 

couleura hurs T¿Jlijpries. 
11 faut bauue des jaunes ac des blafics 
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á'fceufs enfemble, comrae i i vous vouliez 
faire une oraelctte. Si vous fouhrdtez 
qu'elle foit forte t i l nc faut qu un blanc 
dJcenf dans trois jaunes. Si vous defircz 
que ladorurc íb i tpa í le , i l ne faut q u e d é -
layer Ies jaunes d'osufs avccdereau : Mec-
lez des jaunes & de l'cau felón la quant i té 
que vous en aurez affyire. 

En Care íme que Ton ne fe fert point 
d'ccufs, preñez du faffran ou de la fleur de 
Soucy, ou fervez-vous d'ceuFs de Brocheta 

Tour fkire d s U Qrefme deUcjuells les 
Tafiiffiers fe ftryenf. 

I I faut prendre une chopine de lait, 1« 
mettre dans un poiílon fur le feu: lors 
qu'il fe ra unpeu chaud,prenczdeux crafs, 
mettez le jaune 6c le blanc avec un demy 
licron de fleur defarine, pois les dMayes 
enfcmble en maniere de boulic, &: y ad-
jouftez encoré deux ceafs: Le tout eftanr 
bien délayé, lors que le lait que -vous au­
rez mis fur le fen commencera á boüill ir , 
ver fez peu á peu voftre appareil dedans, 
faites boüillir le tout enfemble á petit fqti, 
en le remuant comme fi c'eftoitdela boul-
üe . Ufauty mettre dufel ádifcret isn jpjb. 
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dant qu elle cnit, puis yadjoufter un quat-
teron de beurre frais q\ii foit bon. II faUC 
qu'elie foit un quart-d'heure fur 1c feu 
pour eftre cuite: cftant ainíi, vous la gar-
derez dans une écuelle. Les Paíliílicrs 
s'eli í e rven tá beancoup dePieces defour. 

j íutre maniere de Crefmc plusfine. 

Vous prendrez un quarteron d'amandes 
douecs pelees, puis les pilerez dans un 
morticr j adjouftcz- y un bon quarteron de 
íacte , íc rarrofez defois aautre aveede 
Tcau rofe: Lors que vos amandes ferom 
appreftées de la for te , vous aurez un* 
chomne de l a i t , & les jaunes de quatrt 
cents frais, &• Ies délayexez arec le laü, 
puis les vederez dans la pafte d'amandes, 
& Ies meílerez enfemblc: cela cílant, pre­
ñez trois ou quacre fois plcin uñé cuillier» 
á bouchc de ílcur de fatine, & ladélaye? 
avec un peu de lait: quand elle fera dé-
trempec, verfez le refte de voftrc chopine 
de iaic, U la faites boüi l l i r : fi elle devient 
trop epaifíe en cuifant, verfez-y un peüd# 
lait quand ellefera á demy cuitc,6<: meuez 
dedans voílre apparcil d'amandes, puis leí 
ililezj & remuez bien le tout pendantqu'* 
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elle caira : cela eílanc cuit &; épaiííy, ver-
fez-la dans u n e é c a e l l c j & la laiíTcz re-
pofer un jour, afin qu'elle foit prife en ma-
nieredegelée, & q u e Ton lapuiíTc couper 
d'un couceau, cociime de la paílc ou gelée. 

JManiere de fkire de la Crefme pour 
le Qtre/me, 

I I Faut avok unechopine de la i t , puis 
k faire boüil l i r , & avok un demy-lirron 
defíeur de fanne, la dclayer avec dulaác, 
puis la jetcer dans un boü i l lon , en y ad-
jouftant un quarteron d'amandes douces 
pelees & battues dans le morder avee du 
iait, Se la Taller peud-int qu'elle cuir: mec-
tez-y auíli un quarteron de beurre ficais, 
remuez le tout inceííatnmenc pendanc 
qu'elle cuira, & fur la fin adiouftez- y un 
peu de faífran décrempé avec du laic, pour 
iuy rendre la couleur jaune; eftanc bien 
cuite , dreííez-la dans une écuel le , & la 
íaiíTez repofer jufqu 'á cant que vous en 
ayez afBire. 

Maniere de faire de la Glace de fuere, 

^ í e t t e z dans une écuelle un quarteron 
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de fuere en pondré, avee un blanc d'cEuf 
& un pcü d'eau rofej batiez le tout eiu 
femble, jufques á ce que cela foit reduic 
en facón de fyrop bien epais : cela ferc á 
glacer du MaíTepain , Paftez, 6c aucres 
Pieces defourj raais i l f au t r é t endreprom-
pcement. 

Methode fourbien apprejier lesPaJicz^ 
u manqer froids, 

Tdfte' de Cerf. 

LAiñez mortiíier le Cerf, & ic lardes 
de gres la rd ; aíTaiíbnnez-le de fcl, 

poivre , mufeade & dous , le tout bien 
pilé : faites paite comme deíFus, avec fe!, 
un peu de beurre, .5c le faites en abbaifse 
arsaifonnée comme defsus, forcé lard pilé, 
lamier, hí bardes de lard; apres dorez-le 
avec j aun es d'oeufs, puis le faites cuire 
trois ou qnarre heures, 5c vous fouvenez 
de le percer, de peur qucil ne s'en aille: 
fortant du four, bouchez-le, & le mettez 
llir ua cleon pu clée. 
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Tafte de Cheyreiiil. 

Le Paílé de Chevreüií fe fait de me fine 
celuy de Cerf j tmis il n'eft pas befoin de 
le laifser tanc cuire, ny l'afsairsGnner íl 
forc. 

Tdjié de Sanglier. 

Lardez-le degroslard afsaifonné de fcl, 
poivre,, clous de giroflé, mufcade, laurier, 
& le faites en abbaiíse de pafte bife, puis 
le faites cuire trois 011 quatre heures, 6c 
ayez íoin de le boucher eftant cuir. 

Tafic de %<ruf: 

Preñez une trinche de fimier, battez-ía 
bienavec le dos d'un couteau, puis lardez 
degroslard, afsaifonnez comme dcfsus, 
&Ic faites cuire de mefme ; N'oubliez pas 
de lepercer ¿cdele boucher eftant cuir. 

T * J t / de roüelle de Veau, 

tardez Ies roüelles de Vcau de moyen 
lardt afsaifonnez de fc l , poivre, mufeade, 
p peu de .clous pilez, laurier, ^ faites 
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pafle avec beurre, fel &: eau, lafaiucs cuire 
trois heures : donnez-luy du vcnt . & Ie 
bouchcz eftant cuit. 

T ¿fie de memhre de Mouton. 

Laudcz-le de menú la rd , afsaironnez 
commedcfsus, cafsezles os, oftezle man. 
che, & Ies empaftez en mefme paite que 
le Veau, ík le faites cuire de mcfme: eftant 
cuit, mettez y unegoufse d'ail ou d'écha-
lóete par leíoúpirai l . 

Tajlc de Liebre y ou de Leyrau, 

Selon mon -fentiment, les Paílez de 
Lieyre ou Levrau fonc meilleurs avec les 
os que defofsez: lardez-le de moyen lard, 
afsiironncz defel3 poivre, mufcadCjClous, 
laurier, & ne le faites point afFamez de 
lard pilcz 6c bardez, mercez-ie en pafte 
bife oublanchc: eftant cuit, mettez-le en 
lieufcc, & ie bouchez. 

Tafiéde Lieyre ou de Leyrau defofié, 

Oílcz les os 5c laifsez la chair la plus 
^ntierequevous pourrezj lardez-lc degros 

lard, 
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lardj arsaifonncz de merme que dcfsus. Be 
l'empftez. en mcfme paftc , 5c Ic faitea 
cuiix de mefrae. 

K 

Lardcz les ue moyen!ard, afiaironneg. 
comme de ísus , & les empaftez de bonna 
pafte: 11 n'cft pas de beíbin de Ies fairé 
cune deux heures. 

, 'Tapéde Terdrix. 

Lardez Ies Perdrix de meyen íard,- af-
faifonnez de fel, poivre, mufeade, queí-« 
ques clous enriers, laurier, & le faites en 
pafte drefsee, ou en abbaifse en forme 
ijiiarrée-, faites y un foúpirail, &: le faices 
cuire deux ou troís heures felón le feu: ' 
tenez le en lien fec» 

Haf ié de Terdr ix deJoJ?ees. 

Fetidez les Perdíix par ledos, oftez Tos 
de rc í lomach, le croupion, & laifsez les 
cuifses cntieres lardees de moyen lard; 
aísaifonnez comme dcfsus, & les cmpaí les 
dc meime, 5c Icur do í í ica la merme cuif-
fonr N i | 
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1Pa/te ¿te Toulet. d'Inde. 

Caísez Ies os, abattcz l'eftomachj & le 
lardez de gios lard , roetiézen paftebifc 
ou blandie, afsaifonnez de fe í , poivie, 
m u í c a d e , clous entiers} ianrier 5 lard pilé 

par bardes: eftant cuic, raettez une 
'échalotte par ie íbüpirail , & iebouchez. 

-Taftéde Toulet-d'Inde defofe. 

Ouvrez le Poule t -d ' índe par le dos, 
tircz tous les os á la refervc du croupion, 
rafsemblez la chair, & la lardez de moycn 
lard ; afsaifonnez comme defbus, lempaf-
tez tout de mefme: eftant cnk, nieítczla 
petite échalot tepar le foúpiraií, & Iebou­
chez. 

T a f i é d e Cañards. 

Ecrafcz Ies Canards, leur faites trois 
«u quatre caillades fur Teílomach, lardcz-
les de moycn lard, & Ies afsaifonnez de fd, 
poivre, mufcadc, clous pilez,canelle pilcí» 
laurier, lard pilé, & bardes de lard ; em-
paí lez en pafte demy blanche, en pafte 
^refsée,. ou ca abbi i íse en forme quarréei 
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dorez-les comme les autrcs avcc punes 
d'ceufs crus \ faitcs-les cuire deux petites 
heures. 

Pafie d>Oye ou d'Oyfons, 

Ce PaíU fe fait tont cíe mcfme que cc-
luy de Cíinards, hors qu'on le doit nourrk 
davantage, & le teñir plus fcrmc de fel, & 
du refte, faitcs-le cuire davantage j mcc-̂  
tez-y eftant cuit une goufse d'ail. 

T t f i é ¿Ofiarde. 

Abattez VeftomachdeTOftarde, cafse^ 
les os des cuifses , lardez-les de moyen 
lard bien épais, afsaifonnez de fel, poivre, 
dous cnticrs, mu fea de rapée, laurier, ¿ ¿ 
neluy faites poinc faute de lard pilé & en 
bardes, en tanc que l 'Oftarde cft un gibier 
qui eíl fort fec: Vous le pouirez faite 
drefser en abbaifsc avecbonne pal le; do-
rez-le, & le faites cuire trois ou quatre 
heures. 

f a f i é de lamhon de Mayence, 

Coupez le manche du J a m b ó n , le faites 
bien tremper j faites qu ' i l foit bien ner, 
oftezla pcaiij i ' i l qft biengros, coupe-s-
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un pcu de fon lard, ou d'autre, pour lt lar-
der jafsaironnez áelardons : cftanslardcz 
faites palle bien dore avec cau chande 6c 
un pcu de beurre fondu drcfscz unPaíté 
de k largetit & haiíteur qu5il ic faut, & 
qu'il íoic cpais d'un pouícej mettczle Jam­
bón dedans, afsaiísonnez de poivre, muC 
cade, clous, cabelle pilée, fines hcrbcs ha­
chees bien menúes, ¡aurier, & une livre & 
demiede beurre fiáis,ou moüelle deBceuf 
Hachée, & rempíifsez lesTuides dadedans 
du Paftc, c rain te qu ' i l ne s'abatce ¿ cou-
vrez-le de la mefine paite , &: ledorez de 
n̂ efme : faites-le caire huitiieureSj mecetz 
du papkr autour & defsus, afín qu'il ne 
premie pas trop de couleur: quelques-uns 
y metxent des tranches de Citrón verd, & 
Ies autres non. 

Tdjié de hure de Sdnglier. 

Faites bruler le poil de la hure, la net-
toyez bien,coope2 Ies machoires & les au­
tres os, oftez le crin, en incifantlehaut de 
lahurefans ladefigurer ; oftez auíEiacec-
velle & la lardtz de gres lard,&: Fecnpaftez 
de inefme que le Jambón, du mefme aífai-
íomicmeiKj & n'oubliez pas á y mettre aa 
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fel & un peu de poivrclong pilé mcnuj fai-
tes-le cuirede mcfmc: cftanc á demy-cuiCi 
metcez-y un demy-.repcier de vin d a i r e f 
paí le Coupirail: Quand ce Paílé fcra deux 
heures plus que Tautre dansle Four3il n'ea 
vaudra pas raoins. 

T a j l é de Faifans. 

Bttant bien nettoycz, lardcz-Iesde gros 
iard, aílaífonnez dc fel, poivre, mufcadc, 
clous,laiuier, & les empaílez en un Paí lé . 
dreílé, les laiíTez les plus entiers quevous 
pourrez : coüvrez le Pafté de la mefme 
pafte, & le dorez : Faites-le cuite deux 
lie u res. 

Tafte' de (yrlttz 

Vuidez les Corlis,5cles lardezde moyen 
lard i aíTaifonnez comme deílus> & y mee-
tez une echalotce eílant cuit. Ce Pafté fe 
faic dreíTt : enfin vous le pouvez faire 
comme i l vousplaira: Faites-le cuiredeux 
heures & demie. 

Tdfiede Sdrceltes. 

Ce Paílé fe faic tout de mefme que ce* 
luy deCanards.fclc faites cuirede mefme. 
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T a j l é de fonards dcfojpz^ 

Fendez les Cañarás pac le dos, & oílez 
toos les os á la referve des cuiíTes-, tailla. 
de z les Tur feftotnach , &: les lardez de 
moyen lard : aílaifonnez de meíme avec 
fel, poivre, mufcade, clotis, laurier, & bon 
lard pilé ¿ bardes: faites-le dreífé ou en 
abbailTe en forme q u a r r é e : dorez 6c le 
faites cuire deux heures. 

Taf ié de Sarcelles defojfe^ 

Le Pafté de Sarcelles fe fait de mefme 
queceluy de Canards, hors qu'i l nefaut 
pas le faire tant cuire. 

Je me íuis oublié de metire cePaftédc 
Ramiers parmy lesPaftez ámangerfroidsj 
vous trouverez bon que je le mecce icy. 

Methodefourhien apprefierles pafie^ 
a manger chauds. 

Tafieds CaiUes. 

Vuidez des Cailles, faites paíle avec eaii, 
^ r i n e j beurre, qaelqnes jauncs d'ceufs,5¿ 



JL e PafiklJíCY R oyal, 4? t 
fel j dreíTez un Pafté de quatre poulces de 
hauteur, meitez un peu de gaudiveauau 
fond : ce gaudiveau fera compofé de 
roüelle de Veau, un pcu de lard, moüelle 
oa graiíTe de Bceuf, afraifonné de fel, poi-
vre, mufcade, vous dreílerez les Cailles 
íuirond da pot tur voftre gaudiveau : vous 
garnircz de champignons, ris de Veau, 
creftes, trufies, lard pilé, un morceau de 
bcurre f iá is , & le couvrez de la mefme. 
pafle; clorez-le& le faites cuire uneheure 
& demie ; oftez 1c paequet d'aHaifonnc-» 
ment en fervant, & mettez jus de Ci t rón 
& Pifiadles coupées. 

Ttrfíe de Tigzonneaux. 

Ce Pafté de Pigeonr.eaux fe faic drefsc 
comme celuy des Cailles , hors qu ' i l ne 
faut pas y mettre de gaudiveau; mais gar-
mfsez.lc de ris de Veau , champignons, 
creftes, mocllc de Bceuf, lard pilé ou fon-
áu, 6 c le faites cuire de me (me: eftanc cuitj, 
nicitez jus de Veau §¿ de C i t rón , éc Piña--
ches. 

Tafte'de Toulets a la cre/me, 

Qu^nd voftrc Pafté fera dxcft.c, m?t-
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tíz-y lesPoulets par morceaux, afsaifon. 
nez de fel, poivre, mufcade, canelle, lard 
fonda oa pilé , nn pacqnet d'afsaifonne-
ment; coiivrez le.de meirne pafte : cftant 
cuiCj mettez-y la crefme, & le laifsez un 
peu dans le Four: mettca en fervant jus 
de champignons. 

Tafté d' Alloücties* 

Drcfsez un Paftc de trois poulces d'hau. 
teur & de paite fine j oftez les jufiers des 
Aiíoüetces, & les rangez au fond du pafté: 
garnifsez de champignons, quelques foyes 
gras, rruñes, lard pilé} fel, poivre, rauf-
cade, un pacquet, & le couvicz. de mefrae 
pafte • dorez-ie & le faires cuire: eftanc 
ciar, faites une liaiíon avec un peu delard 
fondu & un peu de farine, que vous ferez 
frire dans le jard , & vous y meílerez jus 
ele Citrón & de Montón, cu jus de Veau. 

T a j l é de Lieyre, 

Hachez la chair d'un Lievre avec la 
chair d'un mernbre de Mou ton , 6c avec la 
tierce partic de lard •, afsaifonncz de fel, 
jpoíyre, raufcade^Ious, canelle pilée, fines 

herbes,. 

http://le.de
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herbes, fiboulies, & faites une abbaiíTe dd 
pafte fine que vous aurez fait avcc farinej 
eau 5c beurre, & faites un l i t de la chait 
hachee fur la pafte en forme d'un Lievre, 
5c y rangez de moyens lardons \ r e m e t t e í 
dé la meime chair & des lardons d 'é tage 
en étage : eí lant fait , mettez des feüillcs 
delaurier, 5c bardes de lard j c o u r r e z - l é 
de la mefme pafte, & le dorez ; faitcs-le 
cuire trois ou quatre heures: eftanc cuic» 
mettez jus de C i t rón & une échalottc^ oiv 
Ion jus. 

Tafté de Leyrau a FAngtoife. 

Lardez le Levrau de moyen lard, caf-
fez les os, & le mettez en abbaiíTe de paite 
feüilletce en forme d'ovale ou de Lievre;, 
aíTailbianez-le defel, poivre, mufeade, ca-
nelle p i l é e , lard fondu ou pilé , & faites 
cuiredans un pot écorce de C i t ron j dacteS' 
de Levant, Prunes debrignolle, coupez le 
tout par tranches, afTaironnez d'un verte 
de vinblanc,fuere, canelle,poivre. C i t rón 
verd: quand le Pafté fera cuic, glaifez-Ic 
^cglaife faite avec fuere píen p ü é , & eaut 
de fleur d 'Orange: la glaife eftant faite, 
^écouvrcz le Pafté, & y mettez la compo-f 

O o 
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finon que vous aurez faite dans le pot, & 
un jus dcCitEon & grains de Grenc<d¿ en 
fctvant. 

T a j l é de Le^rau e7J pafte hrifée, 

CaíTcz Ies os du Levran, lardez-Iede 
ftioycn lard, & I'cmpaftez en paíle bnfée 

en abbaiííe ; aífínfornez de felj poivre, 
canelle, mufcade, lard pilé & laurícr : ef. 
rant fai t , doicz-íc & le faites cuire deux 
heurcs: eftanc cuit5 frottcz le cul d'im plat 
d'unc échalotte, & faites un jas de Citrón 
avec, U mettcz dans le Paílé en fervanc. 

Tafieds flafort defofié. 

Ouvrez un Chapón par Ic dos, gardez 
la pcau enticre, o Hez tous les dos a la re-
ferve du croupion des cuiíTes, & le far-
c i í í tz de farce que vous ftrcz'avec fa chair, 
un morceau de Veau, moelle ou graiííe de 
Bosuf, ¿¿lard j aífaiíbnnez de fel, poivrf, 
mufcade, fines herbes, fiboulettcs, clous, 
champignons, trufles, lis de Veau: eftant 
farey, meitez-le dans un Paftc drefle, U ̂  
couviez déla mefmcpaí le fine j dorez-Ic» 

1c faites cuire deux heures: mettez j^5 
de Ci t rón en fervant. 
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Tafte ds f óitrine de Véate, 

Mettez la Poitrine de Veau par mói:-
ccaux, y mettez un lardón on deux acha­
que morceau, á¿ í 'empaftez dans un Paftc 
drclTé j aííaifounez de lard , f e l , poivre> 
clous, mufcade, fines herbesjauderjcham -
pignons, cuts d ' a r tkhaüx , & íe couvrez de 
lamefme paíle fine: faites-le caire deux 
heurcs, mettez-y une fauce blanche avec 
un jus de Ci t rón , 6¿ jaunes d'ceufs, un pea 
auparavancquevous vouliez fervir. 

Taj l é de£¿udrte¿tu a bjta,lisnns. 

Faites gau>áive3U avec roüelle de Veau, 
moclle ou graiííe de Boeuf \ aífaifonncz d© 
Tel, poivre, mufcad-, clous, fines herbes, 
íiboulles, & le mettez dans le Paí lé que 
vous aurez dreífé en criangle avec paíle 
fine5 garnilTez voftrc Paí lé de ris deVeatt, 
moeliejard pilé, écorce de Ci t rón , dattes. 

, ¿eLevant , raiíins de Corimhe, piftacKes^ 
canelle, fuere, 5c roulez quaue bardes do 
ícuillctages longues de cinq poulces, 
larges d'un poulce & dcoay: eftant roulées, 
nicice2: en une fue chaqué trianglc pofee^ 

O o ij 
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furia chair, &: une au miüeu • dorez-le & 
le faites cuire une heure & demie : mcttejt 
jus de C i t rón en fervanc & fuere. 

Táfíe de Gd'jdiyea-a a la Franco i fe. 

Faites Gaudiveaux avec roüelledeVeau, 
moelle &: graiíTe de Bceuf, un peu de lard; 
•affaifonnez de fel, poivre, clous, mufeade, 
fines herbes, fiboulles, & dreífez voílre 
Pafté de mefme que deíías ; gísrniíTe^le 
de champignons, ris de Vcau, euls d'arti-
chaux, morilles, andoüil lct tes , & y faites 
les mefmes bardes de feüilletage quau 
Pafté á ritaliennc : mettez-y une faucc 
blanchc avant que de ferrir. 

Tafte dujjistte. 

Hachez un morceau de roüelle deVeaa, 
avec graiíTe de Bcraf; faites qu'elle foit 
bien menue Se bien déücare \ aífaiConncx 
de fel, poivre, mufeade, fines herbes, Ti-
feoullcs 5 dreífez le Pafté d e paftc que voiiJ 
aurez faite avec farine, beurre, ecufs, & 
faites qu'elle foit bien dure; mettez veftrc 
gaudiveaudedans, & l e garniíTez d e ris de 
Teau , mcrillcs^ t r u f l e s , cKa0ipig»orJ' 
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ereftes, moclle de Bceuf, lard pi lé , puis 
faites con-sme un peticdome au milieu dts 
paité du mefme gaudiveau, & k couvrez 
de la mefme pafle j faites qu'ellefoiE bien 
minee, dorez-ie, & le faites cuirc une 
heure: tnetrez jus de C i t rón 5¿ de Mouton 
en fervant. 

Ecorchez deux ou trois memores de 
Mouton, Ies coupez par roüel lcs , drellex 
voftrePaftc de paftc faite avec eau chande 
& un pea de beurre, farine, felépais d'un 
poulce, & demy-pied dchautenr j mettez 
voftre chair de Mouton dedans: vous y 
pouvcz raettre Perdtix 5c Ramiets defof-
fez,avec le Mou ton , 6f garnir de lard p i lé , 
champignons , trufles, mor i l lcs , grofTcs 
cteftes de Coq : aííaifonnez de fel, poivre, 
mufeade, fines herbes,caneUe, & clous p i -
lez, & le coüvrit de la mefme pafte, le 
dorer, mettre un papier autour avec une 
ficelie, & le faire cuire huit ou dix heures,; 
parce qu'il faut que cePaf té fe mange a l » 
cuilliere d'argent: frottez le fonds d'un 
platd'unc échalot te , & mettez-y un jus de 
Citrón, & mettez touc dans voftre Paftc 
quand ü Teta cui i . 

O o i i j 
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Tdfíede roiieUe de Veait, 

Metcez une roadle de Veau en trois, U 
lardez de moyen lard, & la mectcz en ab-
baiíTes avec paíle b r i í ée ; garniílcz de 
champignons, culs d'artichaux, motillcs^ 
trufles,lard pilé^ aíTaifonnez deíel,poivre, 
mufcadejcloesiauricr, íiboulics, fines hcr-
bes j couvrez dé l a mefmepafte, & le faites 
cuire deux hcures & demie: eftant cuit, 
mettez jus ds Ci t rón . 

<P*P'de "Beccdjfes. 

DrefTez un Paí le de la liauteur de troi i 
poulces ^ mcttczlcs Brccaffes dedans apref 
les avoir lardees de moyen lard •, oftez lef 
jufiers, garniiTez le Pa í l éde champignons^ 
truSes, lard pilé, fel, poivre, mufeade, fí-
boulle ou cchalotte, un peu de Citrón verd 
oud'Orange^ une feüille deíaurier , & le 
•couvrez de la mefmc pafte j dorez-le & Ic 
faites cuire deux heures: eftant cuit, niet-
tez- y jus de Ci t rón ou d'Orang^.ouvcrjus 
degram. 

Tafté ds Lafins. 

lardez Ies Lapins, 6c les empaftez en 
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abbaiíredepaftebrifce; sííáifonnez dcfcl , 
poivre, inufcaJe, clous, lard pilé, laurier,. 
une échalotte, & Ic dorcz faites-le cuire 
deax heures: meitcz jus d'Orangc enfer-
vant. 

Tajle de £<¿n¿irds. 

A battez l'eftotnach des Canards, les 
lardez de moycnlard,&; lesmettez dans un 
Paílé dreffe garniíTcz de champignons, 
trufles, foyes gras j aíTaifonnez d'un pac-
quec, un morceau de Ci t rón ve rá , fel, poi-
vre, mufeade, clous, lard pi lé , & lauiicr;. 
faites 1* cuite deux heures : mettez jusd'c-
chalotce, ou d'ail &:d'Orangc cnfeivant. 

T a / / ¿ U Tor/u¿A¡fc . 

Hachcz unblancde Poule i -d ' índe avee 
moelledc Becuf; aiTaifonnez defcl, poivre, 
canellc, gamitTez-le d'ccorce de C i t rón , 
dattes de Lcvant, piftaches coupces, p m -
nes de brigaolle, raifins de Corinthe, lard 
pilé, 5¿ faites 1c Pafté en paftc feüilíetée de 
laforme de deux Daupbins fur une feüiUc 
de papier, faites que l 'un & l'autre s'en-
tieticnneat par le dos: ayanc fait cette 
forme lá fur vg í l re pafte ¿c mis U chair3 

O o i i i j 
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couvrez le dé la m c f m e p a í l e : eftant pref-
quc cuic , glaifez-le avec fuere & eau de 
fleur d'Orange, & faites un aygredoux 
avec jus de Ci t rón & fuere, que vous met-
trez dans voílre Paf té : en fervant, gar-
jaiííla de graius de Grenade. 

Tdfie * l'AUemande. 

Mettez un Agncau enquatre quartiers, 
le lardez de moyen lard, & 1c mcttczdans 
un Pafté drcffé de pafte á demy fine; af-
faifonnez de fcls poivre, mufeade, douSj; 
lAiiricr, lard pilé, fines herbes, fiboulles; 
couvrcz-la de ía ixiefmc pafte, faiccs-1» 
cuiretrois heures,, %c paílez huitres par 
la poiíle avec lard fondu, farinc frite, ca-
pres, olives defoíTécs, jus de Ci t rón, ds 
champignons 5c de Monten , 5c l'eau des 
huitres, & meucz dans le Pafté un quar^ 
d'heure avantejue de fervir, 

Tdfie de TouUrdes defo/ces. 

Oftez reftomach des Poulardes, & Ir» 
t t O U Í Í c z ; faites-les blanchir dans l'eau, 
les lardez de moyen lard , aílaifonnez de 
fcl , poivre, mufeade j faites le Pafté dreííc 
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en forme cTovale, le garniíTéz de chainpi-
grnonSj culs d'arrichaux, foyes gras, fines 
herbes, lard fonau oa p i l é , & le couvíez 
de la meílne paíle ; faites-le cuirc trois 
heures: meccez échalotce & jas de Curon 
en fervar.t. 

Tafiéf in. 

Faltes gandiveau avec roüelle de Vean, 
graifíe de Bceuf 5c lard fonda^ afsaironnez 
de felj poivre, mufcade, fines herbes, ír-
boulles j faites le Pafté en abbaifse avec 
paíle fcüillerée en forme quarrcc j garnif-
íez-le de culs d'artichaux, charapignons^. 
creftcs, ris de Veau ti truflcs, 1c couvrez 
de la mefme p a í l e , dorcz-lc, & le faites 
cuire une heure: eílant cuit, metcez-y une 
fauce blanche 6c jus de Ci t rón , ou verjus 
¿cgraiii , en ícrvant . 

Mcthode four faite les Tenríes 
de viande. 

fourté de T igeonneaux, 

Faites blancliir Ies Pigeonneaux dans-
l'eau chaude, faites paíle avec beurre, ícl , 
xdnblanc, &: la laifscz repofer une heurer 



4 4 2 £ e T'dfiifficr Roy al. 
apres maniez-U avec un morceau<le beu-
rc, aíin qu'elle foit bien fine, faites en ab-
baiíTc dedans la tonrtiere oubaíTin: rangea 
vos Pigecnneaux I cftcmach enhauc, gar-
niíTezde risckVeau, champignons,truMes. 
beatilles j alíaifonnez de poivre, mufcadcj 
clons, un paequee, que vous oílcrez en fer-
vant: mettez laid pilé ou fóndu, moclle 
de Bceuf par morce^Ux» jus de Ci t rón , ou 
verjas de grain & piftaches cu Cervan^ 

Tourte de Toulets* 

Poar fairc cctteToiirte, mettez les Pou-
lets par quartiers^ou les brifez, & lescm-
paftez de merme pafte que deífus; afsav 
ibnnez de mefme, & lacouvrezde la mef-
mc pafte que la Tource de PigcoiincaiJje; 
mettez auíli jus de Ci t rón , 

Tourte de C*$Ues, 

Faites bien nettoyer les Cailles, éc les 
txoufscz, 6c les empaftez en pafte briíce-, 
.afsaifonnez de f e l , poivre , mufeade, un 
paequet: garnifsez la Tourtc de ris df 
Veau, champignonSjtrufles par morceaux, 
lard pilé ou íbudu, moelle de Bosuf, pujs 

• 
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l í éóuvrez : faites-la cuire deux heures: 
nietcez jas de Citrón en íe rvan t . 

Toarte AHoüeltes. 

Faites oíler lejufier aux Allüüettes, Ies-
rangez dans une tourticrc avec pafte faite-
comme defsus, les garnifsez de champi-
gnons, foyes gras , lard p i l é , moelle, un 
paequet d afsaifonnemcnt, f c l , poivrr , 
mufeade, 6¿: la couvrez de mefmc pafte: 
faites-la cuire une heure & demie: eftanr 
cuite, íaites liaifon avec lard fondu, farine 
frite, capres & verjus, ou jus de C i t rón , 
& mettez dans la Tourte en fervant, 

Tourte de gaudiyeaufeüiUete'e. 

Hachez blanc de Chapón ou roüe l l ede 
Veau, avec autant de moelle ou graifsede 
Bocuf; afsaifonnezdefeljpoivre, muícade, 
fines herbes, ñboulles hachees bien me­
núes : faites pafte avec eau, farine, & un 
peu de beurre ou deverjus, 011 v in blanc, 
qu'elle foit molerte: faites abbaifsc, %C 
mettez la moitié autant de beurre bien ma­
nió , & Tccachez avec la pafte: pafsez le 
rouleau defsus, &: la playez. cinq ou ííx fois. 
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éga íement , fans que le bearre paroifse: 
laifsez repofer voílre pafte une heure ou 
deux au lieu 011 vous la fercz : faites ab-
baifse de la moicié de voftre pafte dans 
une tourticue ou baíTin j mettez la chair 
hachee , 61 garniisez de champignons, 
trnfles, creftes» ris de Vcau, euls da r t i . 
chauxj tí lard fondu 011 pilé 5 couvrez-ía 
de la meime pafte, Se la dorez \ faites-la 
cuire une heure: mettez jus de Cirron 5c 
de Moiuoa eu ícrvaut , & Piftachcs mou-

Tourte de Poyes gr*s. 
• 

Pafsez les foyes par l'cau chaude, Te* 
rangez dans une tourticrc avec pafte fincj 
garniisez de champignons par morceaux 
hachez menas, fines herbes, fiboullcs^ari 
pilé j aCsaifonnez de fel, poivte, mufeade, 
clous, un morceau de Ci t rón verd, & tí 
couvrezde lamefme pafte, dorez-la, & la 
faites cuire une heure he deraie j pilez un 
foye de mefme, & le pafsez á la po i ík 
avec unpcu de lard fondu, unpeudefa-
riue, puis le pafsez pat' l 'étamine avec jo» 
de Mouton éc de C i t r ó n : frotcez lefouds 
da piac d'une ¿cha lo t t c , 6c metcez dam 
la tourte en fervant.. 
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Tourte de "Beatilles, 

Mondez les Beatilles dans l'eau chaudc, 
fangez-lcs fur une abbaifse dans une tour-
tiereavec paílebrifée j garnifsezde ciiam-
pignons, truíles , ris de Veau, moelle de 
Bccuf; afsaifonnez d'un paequet, fcl , poi-
v re , niufcsdc , lard pilé ou fondu, he la 
couvrezdelamefme paílc; dorez-la,faites 
la.cuire deux heures á petit feu : mettez jus 
de Citrón &: de Mouton en fervant. 

Taurie de rognom ds yeau. 

Hachez rognons de Veau avec un peu 
de lard ; afsaifonne.z de íiboulles , fines 
herbes, f e i , poivre} mufeade, canelle, 
champignons , ds de Veau •, faites tourte 
avec paíle brifée, la couvrez de mefme; 
faites-la cuite une heure & demie: mettez 
jus de Ci t rón 3c de Mouton en fervant. 

Tourte de hUnc de Chapón. 

Hachez un blanc de Chapón tout ero, 
avec autant de moelle ou graifse de Boeuf; 
faites tourte avec paí lc bt i ícc j garnifsea 
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de champignons, ifufles, creftes, ris de 
Veau;aísai íb í inezd 'un paquee,fel, poivre 
mufcade, un peu de lard p i l é ^ couvrez da 
lamcfme pafte j dorez, & la faites cuire 
une hcare & demie : metxcz piftaches, jus 
-de Ci t rón 5c de Mouton en fervant. 

Tourte de Lajpreaux. 

Coupcz les Lapreanx par mprceaux}les 
pafsez par la poifle avec lard fondu, un peu 
de farine frite, fines herbes, & fiboulettes; 
afsaifonnez de fel",poivre, mufcade, nn peu 
de boUilion : eftanx froid , faites voftrc 
Tourte avcc pafte fine, garnifscz de mo-
filies, trufles, lard pilé, & la couvrez de 
cnefrue pa í lc : faites cuire une heure & de­
mie : eftant á demy cuite, mettez la fauce 
d 'oü vous les aurez pafsc Tur le feu dans 
l apo i í l c : mettez jus d'Orange en fervant. 

Toarte de Lard. 

Faites fondre unelivre dclard, le pafsez 
par rétamine avcc deux ou trois culsd'ar-
tichaux cuits, deux jaunes d'oeufs crus, 
deux macarons; afsíifonnez de fel, poivre 
.cojicafsé, canelle piléc, fuere, & le mettez 
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un peu fur le fcu : rcmuez 1c touc avec une 
cuilíere, & le meccrz fur une paílc brifée 
bien minee, la faites caire fans la couvriu 
de paíle une demie heute ou moins: faites 
glaifcavecun filet d'caudc flcurd'Orange 
$c de fuere fin pafsé par le tamis, & gíaifez 
laTourte en mettant de ladite glaife dcfsus, 
& un peu de feu: faites que la glaife foit 
bianche. 

Tourte de moéfíe a7? "Boeuf. 

Faites fondre la mcelle U, la pafsez par 
ré tamine : mettez apres dans la moclle 
trois jaunes d'oeufs crus, deüx macarons, 
écorce de Citrón confite rapce j afsailon-
nez de fel, canellej fuere, & la pafsez un 
peu fur du feu en la mouvant avec une cui l -
lere d'argcnt: faites la Tourte aveepafte 
"brifée &¡ bien minee, ne la couvrez point 
de pafte, faites-la cuite demie heure, 6c 
fervez avec fuere, cau de fenteur, 6c un 
jus de Ci t rón , 

Tourte de IPiJttihes. 

Pilez un quarteron de Piftachcs avec 
<íemy quarteron d'écorce de Ci t rón , mef-
lez avec un pet de crefmc, un peu dclard 
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fonda, ou un pea de beurre^ afsaifonnez 
de canelk, fuere, mufque, atnbre, mouvcz 
tout eníemble fur unjpctít de feu, & faites 
tource avec pafte b i i lée bien fine & bien 
delicc j ne la couvrcz pointde paíle, faites, 
la cuire demy-heure, ou moins: mettez 
fucrea eau de fleur d'Orange, & gcains de 
Grenade en fervanc. 

tTourte de Ungues de Mouton. 

Coupez les langues par tranches, & les 
xangez dans une tourtiere avec pafte fine; 
garnifsez d'écorcc de Ci t rón confie, raifins 
3e CorinthCjdattes de Levant \ afsaifonnez 
dcfc^poivrejCaneliejfucre, deux macarons 
broyez dans un morder, lard fondu, & uu 
peude chair de Ci t rón verd, couvrez de la 
mefme pafte, dorez-la avec jaunesd'osufs 
crus & un peude laic, & la faites cuire une 
heure: mettez jus de Ci t rón , cau de fen-
«eur, fuere, & mufque en fervant. 

'Toarte de Ungue de "Bxufl 

Coupez une languc de Boeuf falléé pa! 
tranches bien delices, rangez-Ies dans une 
Eourtiere avec pafte fine bien deliée; afsai-
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lard fonduj&lacouvrezdcla m e í m e p í l e j 
faites-la cuire deuiy-heure ouplus : eftanr. 
demy-aiite, mettez-y demy-verre de v i n 
vermeil: laifsez-la cuire tout á faic, 8C 
mettez fuere, jus de C i t rón , & graiiis d* 
Grenads en fcrvant. 

TourJe de lamhon de Mayemc. 

Coupez d'un morccau de J a m b ó n dd 
Mayence cuit par petites tranches, & le» 
rangez dedans une tourtiere avec pafte 
finej un peude fines herbes menúes j afsait 
fonncz de poivre, canelle, mufcade, bon 
beurre fiáis, une feüille de laurier, & la 
couvrez de la mefme pafte \ dorez-la, & la 
faites cuiredemy-heure: eílant cuite,mcr-
tez-y jus de Ci t rón & de M o u t o n , 6c i l ^ 
peu d'échalotte en fervant. 

Tourte de rts de Jre<*t(. 

Faites blanchic Ies ris de Veau dans 
I'eau boüii iante, les mettez en pafte finej 
garnifsez de champignons bien petits, 
trufles, un paequet d'afsaifonnement, fe!, 
poivre, mufeade, un morceaudc C i u o a 

Pe 
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verá , & lard pilé : couvrcz de la mefm« 
pafte, dorcz-la, & U faites cuire une heure 
&r plus: cftant cuite, mettcz.y jus de 
M o n t ó n cu de Vean, & jus de Citrón & 
fiftaches en fervant. 

Tourte de T^tmters. 

Vnidez Ies Ramiers, & les écrafez, 
mettez-les en pafte fine avec lard pilé, 
euls d'artichaux, fines herbes, fiboulles, 
laurier, tnoeile de Bosuf, trois ou quatre 
champignons, un morceau de beurre frais, 
<5¿: couvrez de la mefme pafte : dorez-la, 
& la faites cuire trois heiues : mettez jus 
de Ci t rón en fervant,. 

íTourte de latnhon de JMtayence haché. 

Hachez un morceau de Jambón de 
Mayence cui t , & ié mettez dans une 
tourtiere entre deux paftes fines afsai-
fonnez de canelle , fuere, poivre blanc, 
¿coree de Ci t rón confie, avec un peu de 
lard pilé, &: la dorez: faites-la cuire demie 
Heure, & mettez jus de Ckrpn (5cfuer» 
®n fervant. 
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Tourte de mocllt de TZxuf fcüiUetée. 

Mette^ la moclle de Bceuf par mor--
i ceauxj afbaironncz d'un peu de felj canelie^-

poivre, écorcede Ci t rón coiiíitc>&: autres^ 
le touc rapé, deux macarons, deux jaune* 
d'ceufs c r u s , & fuere: m e ü e z le touc en* 
femble, & metcez entre deux croutes feüiU 
letées, la dorez 8c la faites cuire une heure 
& demie : mettez íucce, eau defenteur, 6á 
grains de Grenade en fervanc. 

Tourte d'ahatü d'Oyfons. 

Mettez les abatis par morceaux, & les 
cchaudez: metcez-les entre deux crouí les 
de pafte fine j afsaifonnez de fel, po ivre , 
clous, fines herbes, fiboulle,mufcade, une 
feüille de laurier, lard p i lé , euls d 'ar t i -
chaux, champignons, morillas, & la cou-
vrez de mefme pafte : faites-la cuire deux 
heures: mettez une petitc fauce blanche 
en fervanc.. 

Tourte de rojmon de J^eau htche'Cf Cftffi 

Hachez un tognon 4« Teau qui foic 
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cui t , mcttez-ie entre dcux paílcs fines; 
^rsaifonnez de fel, poivre, canelle, fuere, 
ecorce de C i t r ó n , danés dc Levant, un 
peuce bcnrre, deux macarons j couvrez-la 
& ía faites cuire trois quarts - d'heure: 
m . ttez jus de C i t r ó n , fuere, & eau defleur 
d'Oranoie cn fervant. 

Maniere four afprejlet les Pafieẑ  dt 
Poiffon a manger chauds 

fotfíé de Turhot. 

Ce Paílé fe fait ordinaircment dans un 
baíTin rond ou en ovale; i l le faut bien 
ecailler' & lavcr , faire abbaifse de pafte 
fine, couper laqueue & le bout de la tefte, 
ofter les oyes, afsaifonner de fel, poivre, 
clous, roufeade, í iboullet tes, fines herbes, 
champignons, ou morilles, & le couvrir: 
quand i l fera á demy-cui t , mettez-y un 
vene de v in blanc : fi vous n'avez point 
debaffin ,mctte3 le enPaf tédrefsé : quand 
i l fera cuir, mettez jus dc C i t rón ou verjus 
¿e grain. 

T a f i é d e "Barhue. 

X c Pgfté Barbuc fe fait de mefme, 
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hors q u i l ne faut pas qu ' i l cuife fi long-
tcmps. 

Tajte'de Ttougsts harbes. 

11 faut garder les foyes Zc nettoyer bien 
Ies barbes j faites le Pafté dans un balTm 
ou Pafté drcfséj afsaifonnez de fel, poivre, 
mufcade^hampignons^atcesd 'écrevifses , 
fines he ibes, íiboullettcs, & le couvrir de 
mefme paíle , paíser les foyes par la pocí le 
avee un pea de beurre roux, Ies pilcr & les 
pafser par Tétaminc avec demy verre de 
vinblanc, & les mettre dans le Pai té lors 
qu'il fera á demy cuit : meitez jas de C i ­
trón enfervant. 

Tafteds SoUss. 

Apres que les Selles ferontbien écaiU 
lees & lavées, empaílez-les avec pafte fine 
daña un Baffin ou Pafté drefsé; afsaifcnnez 
de fel, poivre, mufeacíe, fines herbes bien 
menúes, íiboulles, champignons, trufles, 
morilles, ou moufserons, buitres fraifehes, 
& le couvrez: quand i l fera cuit, rnettez 
jus de C i t rón , faites que le b c u r r c n Y 
nianque pas. 
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Ttj l c de Carpe e 7; ti ere. 

Faut écaillec la Carpe , la larder d an-
gnille; afsaifonnez de fel, poivre, clous, 
muícade, fines herbes, fiboulettes menúes, 
íauner , huitres, & drefser ün pafté de la 
longueur de la Carpe en pafte fine, le 
c o i m i r , & le faire cuire á petit feu, mettre 
un verre de vin blanc qnand i l fera á demy. 
cuk : mettez bon beurre. 

T¿fie de frrfe farcie. 

Ecaillez la Carpe, & la dépoüillez par 
le dos, que la pean foit entiere : hachez 
bien la chair, afsaironnez de f e l , poivre, 
m u í c a d e , fines herbes , íiboulettes , & 
beurre: farcifsez la pean avec laditc chair, 
champignons, laittances de Carpes, bui­
tres, euls d'artichaux cuics, deux clous, 
&rarsemblez commefi elle eftoit enriere, 
l'emplifsez de mefme que Taucre : mettez 
jus de Ci t rón en fervant. 

Tdjle de Grameaux. 

Ge Poifson ne laifsc pas d 'ayoi í ufí'̂  
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petiteécailic, ceftpourqnoy il lefaut net-
toyer, conper Ies nageoires, 5c le mettre. 
enP^ftédrcfsé; afsaironnez de feljpoivre, 
mufcade, fines herbes , iiboulles , clous, 
buitres, culs d'artichaux, champignons, &: 
jusde Ci t rón oud'Orangc enfcrvant, 

T¿fie de Crochet defofie. 

Faut dcfofser le Brochet apres I'avoír 
écaillé, & ledcpoüil ler pardcfsus le dos9 
faire qne la teftc & la queuc tiennent á la 
peau, & faire fatcc dé laditc chair: afsai-
fonnez de fel, poivrc, mufcade, fines her­
bes , iibouHcs §c beurre, & farcir U peau 
6¿ rafsemblcr comme s'il eftoit entier:. 
mettez-y k s laittanccs des Carpes, cham-
pignons, buitres, capres, & par dehorsla 
pean, culsd'articlmix, champignons, bu i ­
tres, captes, he faites un Pafté drefsé de 
la grandeur du Brochet en pafte fine, & le 
faites cuire á petit feu : mettez jus de 
Citrón en íervant . 

^¿f t é d3AtigulUes. 

Faut ccorcher rangmllev la couper par 
troncons, faire Paí lc drefsp en |>alle ¿ n r 
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en ovale ou rond i arsííifonnezdefeíj pou 
vre.cloos^mufcadejfincs herbes^fiboulles, 
beiure, capres, laurier, chapelare de pain, 
á demy cuit un verre de vin blanc, & jus 
de Citrón en ícrvant . 

• 

'Fajié de Lamproye. 

11 faut tirer le í angde la Lamproye &Ia 
limoner dans eau chande, Tempafter en 
pafte fine-/dreísez le Paí lé en rond ou en 
ovale, afsaifonnezdefel, poivre.mnfcade, 
c'ous, trufles, morilles, fines heibes/ibo^-
les,beurres chape íu rcdepa in ; & quand i l 
Tera á demy cui t , mettez le fang dans le 
Pafté avec un verre de vin clairet: faites 
euire á petic feu. 

• 

Tdf ié de Ldmgroye a VAngloife. 

Ce Paílé fe faic de la forte; gardez le 
fang, limonez la Lamproye, & Tempaftez 
en paftc fine en abbaifse afsaifonnez de 
felj poivre, canelle pilée, fuere, écorce de 
C i t r ó n confite, dattesde Levsnt, raifinde 
Cor in the , chapelure de pain j & quand 
i l fera á demy c u i t , mettez k fang & un 
demy verre de y in blanc ; faites cuire á 

petic 
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petit feu, 5¿ leglaifez : quand i l ícra cuif j 
ínettcz )us de Ci t rón . 

Ta fié deTruittes. 

L'on peut larder la Truit te d'anguiííé 
apres l'avoir ccaillée & railíadée, puis ía 
mettre en pafte f ine, pafté dreífé ou en 
abbaiífe^ affaifonncz dejel , poivre, muf-
cade, clons, laurier, beurre, champignons, 
culs d'artichaux, fíboulss, herbes fines ha­
chees bien menúes, capres, Kukres, laic^ 
lances^ &jusde Ci t rón en férvanu 

T a f i é de Ton. 

C e P á í l e fefait dr . íTe, puis conpez íc 
Ton par roüelles •> vous le pouvcz enci-» 
chir d'huitres, culs d^artichauXj fines her-
bes, fiboulies, beurre, rel}poivre, mnfcade, 
laurier , une ou deux tranches de C i t rón 
verd, Be le faites cuire á petit feu, jus de 
Citron3 ou un filet de vinaigre en fervaut* 

Tafiéde IBétrhttd. 

Dcpoüi l lez les Barbottes, Se Ies mettez 
Paftc dreíTc avec pafte fine ayec fes 
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foyes, champignons , laittances, queues 
d'EcreviíTes, petits culs d'artichaux ; aílai. 
fonncz de fel, poivre, mufcade, fines her-
bes, fiboulles, & jns de Ci t rón en fervant: 
vous y pouvez metttedes huí t res . 

Taf i é de Ttremmes, 

Ecaillcz íes Bremmes & Ies tailladez, 
faites pafté dreíTé, & le couvrez de la 
mefme pafte; aífaifonnez de beurre, fel, 
poivre, mufcade , fiboullcs , fines herbas, 
clous pilez, laurier, champignoas, buitres, 
capres, un jas de Ci t rón en fervant. 

Tajíe de G¿udlyedu. 

Faites hacberchair de carpe, canches ou 
anguillcs, affaifonner comrne deffus, hors 
^u'on ypeutmettrelaitcances de carpes & 
morilles: i l ne les faut pas couvrir: meítez 
une fauce blanche 6c jus de Ci t rón en íer-
Tant. 

Tetits Ttf i^fmiUetc^ 

11 faut hacher an^uille ayee laittances di 



L e Pafiiffier Roy a l . ¿ f j f 
fiboulettcs, fines herbesj faites fondrc de 
bon bcurre, la moitié autanc qu ' i l y a de 
hachís , & faites feüillecage bien mollera 
faites les Paftcz dans de petites tourrieres, 
& y mettez jiis de Ci t rón cu de verjas d ^ 
grain. 

T ¿fié fin. 

Faites feüilletage, & en faites une ab-
baiíle en forme quarréc cu ovale, & la 
garniíTez de chair de carpe ou d'anguillc 
bien hachee, euls d'artichaux y champi-
gnons, laittances, partes d'EcreviíTes, Se 
bon beurre, f c l , poivre, maCcade» c!ouss 
andoüiliettes de poiííbn : mettez une (aaco 
blanche, & jas de Ci t rón enfervane. 

Taf i éde blAnc fa Trocht. 

Hachcz bien le blanc de Brochet aveíf 
champignons, 1c faites caire a demy dans» 
un pot ou plat, un verre de v in blanc & 0» 
morceau de beurre : afTaifonnez de fel , 
poivrc, muícade, fiboulles, fines kerbes-, 
diampignons par morceaux , laittances, 
euls d'artichauxj & mettez en Pafté drefTé 
& le couvrez: mettez jas de Cit roa ej» 
ícrYaut. 
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Tdj íé de Macreufe. 

Faut bien battre les Macreufes avccle 
áos d'un gros coutcau, 5c faire pafte coin, 
m u ñ e , & drcíFer un Paí lé qui foit hien 
épa i s , puis mcftre les Mácreufes au fond 
avec beurre, fel, poivre, clous, mufcade, 
champignons, culs d'artichaux, fiboulles, 
fines herbes, & le faire cuire Gx heures: 
metccz jus de Ci t rón en fervant. 

Tdjle de MdCreuJes de/ojs'ees. 

Faut defofier les Mácreufes, faite farce 
de la mefme chair, Tempaíler en un Paílé 
dreíTé, & afíaifonner comme cy-deííus, 
íiors que Ton peut faire la paíle plus fine: 
I I le faut bien faire cuire, car ce Poiffon eft 
dur. 

Maniere pour fa i re les Tourtes 
de Poijfon. 

Tourte de Uitunees de frrjtis. 

I I faut Faire paíle fine, te faire abbaií* 
«u fonds de la tourt iere, & y ranger ^ 
jUictances 3 aílaifonuez de fel^poivre, muf-
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cade5fines herbes, fibouIlcSjChampígnonSj, 
morílles, beurre, & la couvrir, la dorera 
& la faire cuire a petit feu, 5¿ rneure un 
jus de Cicron enfervant. 

Tourte de Ungue$ de Ctfjtes, 

CetceToarte fe faitde mefme que celíe 
de laittances, hors q u ' á celle-cy vous y 
pourrez meteré les yeux & la cervelle des 
Carpes: les trufles y font fort bonnes, & 
un jas de Cicron cu fervaac. 

Touru defoye de "Brochet. 

AfíaiConnez la Tourtc de foye de Brch. 
chet, de mefme que celíe de iaictainces^ 
hors qu' i l la faut faire au beurre roux, te 
y mettre un anchéis fondu, & capíes & 
ju» de Ci t rón en fervanc. 

Tour:e de G¿mulles. 
• 

11 faut mettre les Garnulles en cerifcs3 
& les r^íTer dans l'eau chande, les ranger 
fur rabbaiíTe ; aíTaifonnez de fe!, poivrej 
muícade , clous , trois 011 quatre champi-
gnons hachez menus^nesherbes/iboules^ 

03 "j 
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fiboulles, deux anchois, & bon beurrejUji 
jus de Ci t rón en fervant, 

• 

Tourte d'Ecre^tjps. 

Faut fake cuíre Ies Ecreviííes avec un 
vene de v inblanc , apres les avoir bien la-
•TCCS3 monder les panes de les queues, & 
piler coutle refte dans un niorticrjlepaffcr 
par un litjge OLÍ éramine arec un pea da 
i o ü i l l o u d'EcreviíTes & un pea de bcurre 
xhaud, & ranger le toui dans la tourtiera 
avec ícl, poivrCjmufcade, fibculles, cham-
fftgnons parmorceaux, iacoavrir, la dorei 
CU íafaire cuiiCj jas de C i t rón en fcxyanjc. 

Toarte d'Anguifíe, 

Fauc écorcher TAnguille, oí lcr raraifte, 
hacher la chair avec fines herbés, fiboulcs, 
fei/mufeade, poivre, champignons,bcurre 
b l á n c : eí lant á demy cuite un yerre de vin 
táánc: faut que laTourte foit en paílefíncí 
mettez- y en fervanc trois jaunes d'ccufs 
crus^ 5¿ un jas de C i t rón . 

Toarte d Anguittep¿r roüeUss. 

Eeorcliez TAnguille U la coupez par 
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roüelles ápres avoir oí lc i'araifte, í c T e m -
paftcz en paftc fine j aíTaifonnez de fel , 
poivre, comme dcíTus, 6:1a couvtcx: fer-
vez-la á la fauce blanchc. 

Tonrie de chtíir de TotJJon hscíce. 

Hachez cíiair de carpes avec des fines 
herbes, fcl, poivre, mufcadCjbeurre,clous, 
& la mettez pac morceaux dans le foncís 
de la tourtiere avec champignons , cuís 
d'artichanx, avec laittanccs de carpes & 
c a p í e s , la couvrir & la feivir avec jus de 
Ci t rón au b iun . 

Tourtc d* Sdumon f t r ifdmches. 

I í faut prcndxc une roücllc de Saumo» 
ZL la fairc boüillir á boüil lon dans un plac 
avec un verre de vin clairet, apres le tirer 
par perkes trancheSjfic li'crapafter en pafte 
fine i aílaiíbmicz de datces de Levanry 
écorce de Ci t rón confite, fuere, cancile^ 
un peu de poivre, fcl , beurre, á demy cuiter 
mettez le vin OLÍ le Saumon aura cuit; i l 
la faut couvrir & la glaccr; mettez ce le% 
vane u» jas de Cicion. 
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Tourte de Sttumon hache, 

Hachcz remelle de Saumon avec cham-
pignons, fines hcibes^fibouileSjfeljpoivre^ 
mufeade, & Tcmpaftcz en pafte finej met-
tez-y champignons par morceaux & euls 
d'arrichanx: raettez en íervant piftachís 
coupées 6c jus de C i t rón . 

fTourte d^Eperlam* 

Hachez champignons 011 morilles, 6¿ 
Ies mettez au fonds de la Tou r t e , & ran* 
gez Ies Eperlans; airaifonnez de beurre, 
áei, poivrc, mufcadejfines herbes, íibonles, 
champignons par tranches, & la faites c« 
pafte firse, & la couvrez : mectez un jas| 

C i t rón ou d'Orange en fervam. 

Tourte d'Ifukres, 

La Tourte d'Huicres fe faic de mefme, 
liors que vous y mertrez un peu de cha-
pelure de pain, capres, une cranche de 
Ci t rón verd, & la couvrez, & mettez jas 

Ci t rón ou d'Orange en íervant . 
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Tourte de Sbllss. 

I I faut defoíTer les Sollcs, ofter toutes 'e? 
araiftes, couper les teftes, & l c s frirc avee 
la graiífe, & faire tourte de U chair par 
morceauxavec champignons & trufles; a í -
faifonnezdc fc l , poivre, mufcadc.hboules, 
fines herbes hachées bien menú, Se la cou-
v r i r : mettez-y jus de Ci t rón en fervant^ 
íes teftes 6c araiíles autour. 

Tourte de MouUes. 

Apres que les Moulles ferent mondees 
U. bien lavées, pafiez les á la poefle, les 
oílez hors l'écaille-, empaftez avec cham­
pignons parmoixeaux, moiilles aí lai íbn-
nez de fel, poivre, mufeade, thin 6c beurre 
en pafte fine-r couvrez la : á demy cuite, 
mettez-y leur eau avec un peu de cha pe­
lare de pain, Se jus de Ci t rón en fervanc. 

Tourte de Tigsonneaux de (^dre/me. 

11 faut piler chair de Brochet avec un 
peu d e c h ü r d'anguiMe. Lüttances de Car­
pes, apres i'avoirbien hachee j aíTaifonnes 
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dcfel, mufcade, & faire de petits Pigeon. 
neaux fur une feüillc de papier, & rnanici 
leídics Pigeonneaux avcc du beurre fondu 
craintede s'empafterles mains, Sclesvul-
dez avcc 1c cul d'unc lardoire debois, & y 
mettez un petit morceau de foyes de Bro. 
chet & de Barbotee» les faites blanchir dans 
un bafíin plein de beurre chaud:dc la mef-
mc chair vous pouvez faire creftes de coq 
&: empaftef le tout bien rangé en pafte 
jfinc j aíTaifonncz de fel, muí cade, poivre, 
un paquet piqué de clous, champignons, 
laittances, rnonlles, bon beurre, unpeude 
yin blanc,& la couvrir, un jus de Citrón en 
j f e m n t . 

Tourtc de SeétiUe* de Toíjdm. 

De la meCme ehair cy-dcíTusvous p o u f ^ 
faire creftes de coq & ris de veau, y mef-
lanc U pilant deux ou trois laittances df 
carpes, & faire les ris de veau dans un# 
cuillere d'argenc, les faire blanchir dans 1« 
beurre chaud, avec les creftes, & cmpaílee 
comme deíTus j aíTaifonncz U la fervez d i 
merme. 

Tvuree de Tambes /Urdes, 

Faut Umoncr Ic&Tanches, les fendre | a i 
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ledos, faite tenk la t eñe & la queuc á ia 
peau, faire farcc de la chair avec champi-
gnons, laittances de carpes \ aííaifonner de 
íel3poivre3 mufcade, fiboulleSjfincs herbcs, 
cloas pilez,&les farcir^-uis les meteré dans 
parte fine avcc huicres3 chtmpignons, laic-
tances de Carp£s,foyes dc Brochcr,beurre5 
demy verre de vinblanca la deniy cuifTon, 
lacouvrir, la faire cuire, 5c meceré un jus 
de Citrón en feavant. 

Tourtc de Tercies. 

Faites boüiliir un boüillon Ies Perches 
avec un verre de v in blanc pour ofter Vc-
cailie. Ies empaftez en pafte fine; aíFaifon-
ibex dc fel, poivre, mufcade, un paquee p i -
cjué de clous, mettezlaittances de carpes, 
clumpignons, morillcs, buitres & beurrej 
couvrcz & faites cuirc: mettez jus de 
Citrón en feryane, 

Tgurte de Tortue. 

Coupez la teílc & les pieds dé la T o r ­
tue , la faites cuire en vin blanc & can, 
jufques á ce qu elle quitte les écailles, & 
empaftez en palle fine, Se vous fouvene^ 



4 6 8 Ze PafiiJIzer Hoy a l 
d'ofter l'amer, tout le ceftc eft bon ; aíTaj. 
fonnez de feljpoivre^ufcade^fines herbes, 
fiboullcs , champignons , monlles, pattes 
d'EcL-eviífes & queucs» capres, un peu de 
chapelure de pain, fort peu de beucrc: cou-
vrez & mettezjus de Ci t rón enfervant. 

Tourte d*Bcre^ijps hachees. 

Apres que les EcreviíTes feronc ra on­
dees , hachez les, & les empaftez avee 
íaictances de Carpes, champignons par 
morceaux, foye de Brochec, moniles, t ro. 
fíes, fel, poivre, mufcade3iin paquet piqaé 
declous, & bon beurre j couvrez & faites 
caire : mettezjus de Ci t rón ou d'Oran ge 
en fervanc. 

Maniere de faire diverfes Tourtes pont 
ferviraux Entremetí, tantgrajfa 

que matgres, 
• 

Tourte de Crefme. 

Pilez un quarteron d ' a m a n d é s , & les 
paíTez par l 'é tamine avec une pinte ¿c lait, 
& le faites cuire á petit feu en remuant: 
quand ilfera cboUilly de la moicié, raettes 
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quatre ]aunes d'cxufs crus, 6c remuez en­
co ré : quand vous verrez qu ' i l s'cpaiffit, 
niettez-y un quarceron de fuere, un peudc 
fel , &: le tirez dans un plat froté de beurrej 
faites abbaiíTe dans une tourtiere de pafte 
fine bien deliée á petit bord; roettez crefme 
qui ne foic point trop épaiíle, rapez écoree 
de C i t rón , Scladorez : eí tant cuite, met-
tez fuere mulquc & eau de ílsur d'Orange. 

Tourte d i Crefme 4u vottwet. 

Mettez boüillir une pinte de b i t á petit 
feu : quand i l fe ra éboüilly de la tierec 
partie, mettez-y fix jaunes d'ceufs, un peu 
de fel, fuere, un morceau de beurre frais-, 
remuez bien le cout enfemble, $c lailTez 
froidir : faites Tourte comme de í íu s , 6c 
la fervez de mefmc. 

Tourte de Tifraches. 

Vi faut piíer lesPiftaches apres les avoic 
Biondées, un peu de fel, canelle, fuere, un 
morceau de beurre, écorce de Ci t rón , Se 
íaire abbaifse dans une tourtiere de paftc 
fine bien deliée á petit b o r d , &: faites 
Tourte: ^uand elle fera plus de demy cuite 
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la glaifcr avec íucce & eau de fleur d 'O-
range. 

Tourte de Mehnpar trinches. 
• 

Faites tranches de Melón bien deliées, 
& les acrangez dans la tourtierc avec pafte 
fine -, aíTaiíbnnez de fuere, canclle, un peu 
defel, &: la couvrez en bandes ou autre-
ment 5 doi-ez &c faites cuire : mettez fleur 
d'Orange & fuere en fervani. 

Tourte de Melón en marmelade. 

"Faitesboiiillir la chairde Melón avec un 
•yerre de vin blanc : quand le boüillon íera 
confommé, pilez dans un rnortier, avec 
deux macarons, un peu de fuere, canellc5&: 
faites tourte en pafte fine, fans couvrir: 
mettez fucre,fitur d'Orange enfervant,ou 
la glaifez. 

Tourte d*Ajgre.doux. 

Mettez unverre de verjusou jus de C i ­
t rón, avec un quarteron de fuere: quand i i 
fera boüiliy a la rnoiticjinettez-y un pot de 
crefmesíix jaunes tí'ceufs^un peu debeurre, 
£ e u r d'Orange, écorec de Ci t rón coafite 
rapée^anellepilée^Sc metcez en paftefiní 
íkos cauvrir. 
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Tourte d ' Aman des. 

Pilez Amandes avec la moitié autantde 
fuere, uu peu de bcurre, fc l , canellc pilce, 
écorce de Citcon rapec, un peu de fleur 
d'Orange murquéc , & mettez en paftc fine 
au fond d'une t o u r t i c r c ^ l a glacez quand 
elle fe ra cuite. 

Tourte de ampigmm. 

Faites abbaiíTe de paíle fine, &: mettez 
champignons par morceaux ^ aíraifonnez 
de fines herbes, fibouües, fel, mufeade, fa-
rine cuite3beurrc5&: la couvrezdela mefme 
pafte, & dorez : faites cuire, & meitez en 
fervam jusde Ci t rón 5i jus de M o n t ó n . 

Tourte de MoriUes. 

t a Tourte de Morilles fe fait de mefme 
,quc ceilede champignons, la couvrez & la 
fervez de mefme. 

Tourte de I&oufefons. 

Ápres que les Mouferons feront bie^ 
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tiiondez.mcrtez les en paílefine de merme 
lescharapignons, mais necoupez pointles 
hcrbes ny la fibonlie : mettez un paquee. 
& fervez de nieíme» 

Tourte de T^ufiss. 

f elezbien ksTrufles, & les coupez píir 
tranches 011 par morceaux, & les empaftez 
de me fine que les mouíerons , avec un peu 
de farine cuite j afsaironncz áe mefmejus 
deCicron & de Mouton enfervant. 

Tourte de euls d'Artkhaux. 

Qoand Ies Artichaux feront bien cuits 
& bien blañes, empaítez-les en pafte fine, 
aveefines herbes, fíboulles m e n ú e s ; afsai-
fonnez de poivre, mufeade, ícl, Bí beurre: 
couvrez 3¿ mettez fauce blanche cu fer-
yant, avec un filet de vinaigre, 

Tourte de ere fine d' Artichaux. 

Pilez euls d'Actichanx boüi l l i s , & Ies 
pafsez par la pafsoire avec beurre ou lard 
rondu, deux jaunes d'oeafs crus j afsaifon-
sicz de f e l , mufeade, & mettez en paftc 

fine, 



fine; faites que la Tourta foi tbien mince^ 
la faites cuire, te fervez avec jus de M o u -
ton U jus de C i t rón . 

Tlurte de crefnte d ' Artichaux du fuere. 

Faites Grefme comrae defsus, & y met-
tez un macaron, un peu de crefme; afsai-
fonnez de f e l , canelle , fuere, écorce de 
Gitron confite, & faites Toarte fans cou-
v r i r , & la glacez quand vous voudres-
fervir avec fuere &: fleur d'Orange. 

Tlurte de Tettes-rayes. 

Faites caire les Bettes-raves dans la 
Braife, & le s mondezbien ; couf eic-les par 
morecaux, ¿¿ faites boüilür avec un verre 
de vin blanc, fieles pile2 dans un mortiec 
avec un morceau de fuere, un peu de fel , 
canelle, U faites mannelade, & la mettez 
en pafte fine avec écorce de Ci t rón con­
fite & rapée, un peu de beurre, ^ la fervez 
avec facre mufquc 6c fieur d'Orange, fans 
couvrir. 

Tonrte de "Beurre hárde'e, 

II faus piler un peu d 'écorce de Citicj» 
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confite, on pea de fcl , canelle, deux maca-
rons, un morceau de beurrc frais, quatre 
jauncsd'ceafs crus,&: mcttez en pafte fine, 
& la bardcz : mectcz fuere fleur d 'O-
range en fervanc. 

r Autre fk(¡on de Tourte de "Beurre. 

Mettez un morceau de beurrc & fuere, 
fleur d'Orange, deux maearons , quatre 
jaunes d'ceufs crus, demy taífe de verjus 
confit, & faites crefme de C i t r ó n : met­
tez-la en pafte deliée, fleur d'Orange te 
fuere en fex'vant: nelacouvrezpoint. 

Tourte de Crefme de Tommes. 

Pelez Pómmes de rainette, les faites 
euire dans une terrine avec vin blanc, 
c'eft á diré la chair de la pomme: eftant 
cuites,pilez.les dans un morder avec fuere, 
canelle, fleur d'Orange, & les paífez pac 
i ' é tamine, & les mettez en abbaifse bien 
deliée, & laglaifez enfervant. 

-Autre fkcon de Tourte de Totumes. 

Ceggcx lesPoaaraes par «anches,oílcz^ 
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íe dedans, puis faites cuirc avcc vin blanc^ 
écorce de Ci t rón confite, canclle, fuere, ¿fe 
mettez en pafte fine: couvrez de pafte 
feüilletéebien minee,dorez & faites cmreí 
fervez-avee fuere & fleur d'Orangc. 

• 

ÍTiourtí de / W d*OjeUU, 

PilezOfeille, 6c tirez le jas, mettez-Ie 
dans un plat avec fuere, canelle, trois ma-
carans^n morceaudebeurre, trois jaune^ 
d'ceufs, écorce de Ci t rón confite rapée^ 
fleur d 'Orange, & faites une crefme, la? 
mettant fur le feu, puis la mettez en ab-
baifsebien deliée: faites cuirc &icL Yez avcc 
fuere. 

Tourte d'Epinars. 

Preñez des feliillcs d'Epinars, & les 
faites amortir dans un pot de cerré avec 
un demy verre de vin blanc *, quan4 
tout le vin fera confomme, hachez bieu 
menú j afsaifonncz de fuc re^ane l l cécorce 
de Crtron confite, unpcudefel , deux ma-
carons, un peu de beurre, & mettez en 
pafte fine, & la couvrez en hartes; mettez 
jus de C u r o » jen ígrvanc. 

K r i?, 



Tlurte dé Qhoux yerds. 

Faites blanchir les Choux, les égoutez 
bien 5 hachez les bien menú, &:lcs mettez 
en paftc fine, Ies garnifsez des ccenrs, af. 
faifonnez de lard fondn, mocllcdc Bcxuf, 
oignon piqué de cloux, poivre, & petitcs 
tranches de lard cmre-larié, coupé bien 
delié : couvrez de la mefmepaíle: mcticz 
jas de Mouton & jas de Citrón en ícrvant. 

Tourte d^Afgerges. 
• 

Coupez le tendré des Afperges, &gar-
dez Ies bouts pour la garnir • faites blan­
chir en eau, Be les mettez en pafle fine; 
aísaifonnez de lard fondu ou beurre, fines 
lisrbes, fiboulles, fcl, poivre, miifcHc, Se 
couvrez: eftant cuite, mettez creüne ou 
jus de Mouton, 8c un jaune d'osuf. 

Tourte d'Oeufs, 
• 

Mettez íleur d'Orange, un jmorceau d i 
fuere, un peu de beurre 6c jaunes d'ceufŝ  
faiecs comme une crefme, & la mettez en 
fiaftc iae bien d c l i é c , a petic bord| 
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rapcz écorce de Ci t rón vcrd par delsus, 
faites cuirc, 6c la glaifcz. 

Tourts écorce de Citrón confite. 

Püez écorce de Ci t rón , deux macarons^ 
un peu de canelle, demy tafsc de verjns de 
grain confit, & mettez en pafte bien de-
Uéc : faites cuireJ& mettez fieur d'Oran ge 
en fervant. 

Tourte de V i n yermeil.-

Preñez demy verre de V i n vermcil3 
d jmy tafse de jus de groifcllcs rouges, 
denx macarons, quatre jaunes d'crufs, 5r 
faites comme une crefme aísaiionnez de 
fuere, écorce de Ci t rón rapée ¡k. confite, 
canelle, un peu defel, un petit morceau de 
beurre, 5¿ la mettez en pafte bien deliecs 
mettez íieur d'Orange en fervant. 

Tourte d'Oranges. 

Oílez Técorce dcsOrangeSj&íes conpet, 
par tranches,ol"tez les pepins}& les mettes 
en pafte delice avec fncre,un macaron pilé, 
canelle, un peu de piftaches coupez : cou-
-vrcz^bj . íc la fervesí avec fuete mufquc.-
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Toufte de Citrón ^erd, 

Cette Tourte fe fait de mefmé que cell« 
cry-dtfsus: ne mettcz point de piftachcs, 
mais metiez-y écorce de Ci t rón confite 5c 
rapéc, & la fcrvez de mefme. 

ourte degrains de Grenades, 

Mettez grains de Grenades en pafte 
bien deliee, avec fuere, écorce de Citrón 
confite & verrebien rapée, & la couvrez: 
mettez fleur d'Orange en fervant. 

Tourte de marmelade d'Ahricots. 

Mettez Abricots crus ou confits avee 
fuere, & faites marmclade, un peu de ca-
uelle, & mettez en pafte d'araandes bien 
delice: mettez fleur d'Orange en fervantj-
ou la glacf z. 

Tourte de Tifiad es cou^ées. 

Cou^ez Piftachcs pecoree de Citrón 
confite, & mettez en paílc fine bien deliec> 
apai íonncz defucrejcanellc, jus de Citrón* 
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couvrez-la de la mefme pafte : nietcez fleur 
d'Orange cn fervanc. 

Twrte de Crejme yerte. 

pilez piftaches, les pafsez par r é t a m i n e 
avec jus dc poirce, deux macarons, deux 
jaunes d'ceafe, un pea de fel, & de beurre 
frais: faites Grefme, & mettez enpaí le f ine 
bien delice : faites cuire, 6c mettez íleur 
d'Orange Se fuere mufqué en fetvent. 

TomHe de Crejme d'Amanda. 

Pilez une livred1 A m á n d e s e l e s pafsez 
par r é t amine avee lait, & Ies faites cuire 
fbr le feu dans un poiflonou pot desterre, 
& les mouvcz jufques acequ'dles foicnt 
en crefmc, puis mettez fuere, canelle en-
tiere, & mettez en pafte d'amandes, te k 
marbrez avec jus de framboifes ou g to i -
felles, 5c fleur d'Orange en fervant. 

Tourte de Tr¿nchij?Ane, 

Faites crefmc avec lait & jaunes d'csaFsr 
quand elle fera faite, mettez.y deux ma­
carons, fuere, un bailón de canelle, deaij 
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quarreroti de piftaches pilces, un peu cíe 
fe i , écorce de Ci t rón confite &: rapée, & 
la mettez en abbaifse de mafsepain : met-
tez fleur d^rangeSc fuere mufqué. 

Autre facón de Tourte dé Franchipam. 

Pilez un qnarteron de piftaches, & la 
mokié autant d'écorce de Ci t rón , un peu 
de canelle battue , deux macarons, deuv 
pots de crefnie narureile rucrée?flear d 'O-
range, deux jaunesd'oeafs, faites marme-
lade,& la mettez enpaftefeüiiíecée on en 
pafte t i réc : mettez un peu debeurre, & la 
couvrez dorez-la, & la faites cuire avec 
fuere mufqué en fervant. 

Touríe de Qhdmpignons e?t Jvrms 

de fájjerolle. 

Faites abbaifse de pafte fine, mettez 
champignons dedans, fines herbes hachees 
bien menú, mettez lard fondu ou beurre, 
f e l , poivre, mufeade, & la faites cuire-
faites petit feu defsons5& grand feu dcfsuss 
quand elle fera cuite, mettez ]us de Moa-
toa fi elle eft aulard, & jus de C i t rón . 
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