








-

¢ ol

A L



PARFAITE
DES OFFICIERS

DE BOUCHE,

CONTENANT
Le Vray Maiftre-d’Hofkel.
Le Grand Efcuyer-Tfanc¢hant.

Le Sommelier Royal. -~
Le Confiturier Royal.
Le Cuifinier Royal, 2% _ /<" -
Et le Partiflier RoyaL‘ f_;: e

-,

Troifieme Bdition, corripée ¢ t%ﬂ'{wﬁs‘
. L

A PARIS, =

Chez JEAN RIBOU , au Palais, daas
la Salle Royale, a 'Image S.Loiiis,

—

M. DC. LXX VI
AV RCPRIVILEGE DV ROT,



T L YT
MAISTRE-D'HOSTEL,

Enfeignant la maniere de bien fervir fur
Table, d'y ranger les Services, & de
tout ce qui concerne {a Charge , fon
Exercice & fon Pouvoir : 'ordre des

* _Provifions qu'il faur  faire pendant

"Année, avecles Figures des Services
de Table,

LE GRAND
ESCUYER-TRANCHANT,

Qui enfeigne par difcours & par figures,
de quelle fagon il faur découper &
trancher toutes fortes de Viandes , de
Poilfons, de Fruits, & de Cenfitures:
Enfemblerla difference & la ditin&tion
des m‘bt{:eaux de toutes f{ortes de mets,
& de quelle forte il les faur prefenter
aux Perfonnes felon leurs conditions
& qualitez.

LE SOMMELIER ROYAL,

Qui enfeigne ce qui eft de {a Charge, &
la maniere de bien plier le Linge de
Table en plofieurs & diverfes fortes
de Figures, & découper toutes fortes
de Fruits en differentes fagons, avec les
Figures.



, LE CONFITURIER ROYAL,
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Enfeignant la maniere de bien faire tou-

tes fortes de Confitures, tant {eches
queliquides, de Compoftes , de Fruits,
de Sallades, de Dragées , de Breuvages
delicieux , & autres délicatefles de
bouche.

LE CUISINIER ROYAL,

Qui enfeigne familierement toutes (orres

de nouveaux Ragoufts, & les facons
les plus delicates d'apprefter & affail~ |
{onner toutes fortes de Viandes , Poif-
fons , &c. Comme aufli la maniere de
faire Nopces, Banquers, Feflins &
Collations ; Enfemble un eftar de ce
que I'on doit {ervir fur Table pendant
125 quatre Saifons del’Année, tant aux:
Entcées, Entremets, que Deffert.

LE PATISSIER ROYAL.

Enfeignant la maniere de faire toutes

fortes de Parifferies en perfeétion =
Comme auffi la compofition de toures

les Paftes , Bifcuits , Macarons &
Maflepaivs,
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LE LIBR AIRE
AU LECTEUR.

Qicy un Livre qui em centient
V pluficars, € qui ef fi avantagesx
an Public, q'il n'y a perfonne a gui il
me paiffc effre utile ¢ guelguefoss nece/-
Jfaire. Ces propofitions ne [ont pas bien
dificiles a prowver; car [on Titre | €
la Liffe de [e5s Traitez, fons veir que la
premicre eff [ans contredit; ¢ la [econ-
de ¢ff affez averée par l'ufage € par
Lexperience, en [orte qus [i je fais moy.-
mefme la recommandation de cet Ou-
wrage gue je meis en venie , je ne dois
peint efive fonpconnény d’intereft, ny de
Paterie : joint que le failant imprimer,
je way point ex d’autre deffein gue de
réduire cn un [eul Volume tout ce gui
vegarde les Servicesde Table, tant che
. des Grands , gue chex les Perfonnes de
moindre condition , & par ce moyen le



AU LECTEUR.

rendre plus commade ¢ plus portatif :
Ce qui ne [erviva point anx ans, pourra
eftre utile anx antres, & la letture de
beaucoup de petites gentilleffes quiy fone
deécrites , € q%i [¢c pratiquent en pes
d’endroits , contemtera la curiofité de
ceux gui wen avoient gu'ane connoif-
fance groffieve € imparfaite. DPar
exemple les facons de deconperlesVian-
des par I’ Ecuyer-T'ranchant, ¢ celles
de plier le Linge par le Sommelicr, ne
[font pasdes adreffes méprifables , € it
[e rencentre affez [onvent que L'on ef
hontesx de ne pas [;avoir les premieres,
€ que [’on paffe pour [btil & pour
fpirituel, quand [*on peut pratiguer les
fecondes. D’aillewrs tel a deffein den~
trer chex_quelgue Grand en qualité de
Maiftre-d’ Hoffel, €7 ne [;ait ponrtant
pas ce gui dépend de cette Charge,

gette ignorance le rebute , il fera bien-
o/t inftruit par le moyen de ce Livre.
D’astre part tant de Perfonnes qui [¢
meflent de faire des Confitures, ¢ n'y



AU LECTEUR,
entendent rien,Crqui me[me apres avoir
, bien employé du temps @ de l'argent,
me réiilfifjent pas, yesvent [e fervir des

precepres qui [ont icy décrits, ¢~ ils en
fortivont & leur honneur & a leur con-
zentement, Mass pour parlerdu plus
ordinaire € du plus neceffaire, il ¢f
fans dowte qu'tl y a des renconives og
L’on & befoin d’apprefler des Viandes,
O de faire des Ragoufts enpen de temps,
comme dans les Voyages, dans la Cam-
pagne, dans les [urvenués d' Ami. A
Uomverture de ce Livre ['on en tron-
vera Linftrultion, de guelque efpece &
de quelque fucon que ce foit: Enfinen
beancoup de Maifon: particulieres, €
entr autres en celles qui [ont éloignées
des Villes ¢ des Bowrgades, 1'on eff
bien aife de faire quelques Patifferies;
ce que [t I’on fait [ans guelgue connoif-
fance,L’onne fera rien qui vaille; mais
parle moyen de ce Livre, il fera facile
de réiilfir ave fatisfattion; €r voila
pourgsuoy f'ay avancé quil 'y & per-
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[onne & qui il ne puiffe efire atile &
guelquefois neceffaire. e miavife en
paffant de vons donner un Avis,qui ¢ft
gw'un antre Livre, lequel a pour Titre
le Maiftre-d’ Hoffel Royal , pourroit
effre pris pour celuy-cy 5 mais je voss
confeille de ne pas faire comme le Chien
d’Efope, c'¢ff & dire de ne pas prendre
Uombre pour le corps 5 car je vous af-
fure que celuy -li n'eff que L’ombre de
celuy-cy, ce que je ne dis pas pourtant
par aucune affellation, ny par ancun
defir de nuire & perfonne | mais [eule-
ment par I affetlion que j'ay a woftre
[ervice. Au refle jene le dédie a per-
[fonne gu’avons, Leteur, car il eff pour
voffre g.ﬁzge [¢ vens voulex vous en [er-
Vir, € wa pas befoin d’antre protec-
tion gme de la voffre , [i vous y prenex_
Qouft, & Sil vouseff agreable. Ce que

vons m'accordez , fe [owbaite gue
vous en puiffiex. joiiir long-temps , en
effet & en pratique, non pas en lefture
[enlement. Adien.
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Extrait du I’riw'fege du Roy.

PAr Grace & Privilege du Roy, donné a Paris
le 18, jour de Iuin 1662, Signé, Parle Roy
enfon Confeil,Lasorix: 11 eft permis a Iran
Risou, Marchand Libraire a Paris, d'imprimer,
ou faire imprimer, vendre & debiter, un Livre
intitulé, L'Ecole Parfcite des Officiers de Boucke,
comtenans le Fray Masfire-d' Hoflel, le Grand
Ecuyer Tranchant, le Sommelter Royal, le Confi-
rurier Royal,le Cusfinier Royal, £G le' Paflifiter
Roysl, pendant dix annfes: Et defenfcs (ont
faites 4 tous aurres de 'imprimer, ny d'en alterer
les Titres , ny vendre d'autre Edition que celle
de I'Expofant, a peine de quatre ‘miille Jivres
d'amende, & de tous delpens, dommages &
interelts, comme il eft plus amplement porté
audit Privilege,

Regiftré fur le Livre dela Communauté, fui-
vant]'Arreft de la Courde Parlement.
Signé, DU BRAY, Syndic,
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MAISTRE- D'HOSTEL,

AVEC LES ENSEIGNEMENS
de ce qui concerse fa Charge, fon
Fuaercice ¢ fon Powvoir,

% Ans les Mailons qualifiées,
la Charge de Maiftre-d'Hoftel
= n’elt pas une des moins confi-
PR derables. Le nom emporte la
fignification de la chofe , & la fait con-
noiftre , fans qu'il foir befoin d’un long
difcours pour en décrire & la définition
& ladivilion : Toutesfois comme totres
les Teftes couronnées, & toutes celles
de haute & ¢éminente qualité, ne fonr |
pas de femblable efpece, mais {one di-
ferentes en beaucoup de circonftances;
de mefme tous les Maiftres-d'Hoftel ne

font pas femblables en leur pouvoir &
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en leurs fonétions. Y'en patle icy affez
generalement, & mefmes affez (uccinte-
ment : chacun en prendra ce qu'il jugera
luy eftre neceflaire ou utile.

Pour avoir donc cette qualité dans une
Mailon, il n’eft pas befoin de donner avis
qu'il faut s’adrefler ou au Seigneur, ou a
la Dame, ou mefme a leur Intendant ; &
je fupofe que le Maiftre-d’'Hoftel ayant
fatisfait 4 ce devoir, eft arrefté: ceft

ourquoy je juge a propos que d’abord
Eu’ilqpreicllralpgifeﬁizn gc fanharge i
fafle vifite generale & exaée de 'Office
& de la Cuifine. Dans ’Oflice, il fera
une efpece d'inventaire de la vaiflelle
d’argent en pieces & en poids par dérail,
comme auffi du linge, & des uftancilles
qui s’y rencontreront. Dans la Cuifine,
il verra & confiderera toutes les provi-
fions tant de bouches, qu’autres, qui pa-
reillement s’y trouveront: Ec apres avoir
donné les ordres neceflaires tant au Chef
d'Office qu'a I'Ecuyer de Cuifine, il ira
luy-mefine acheter les viandes & autres
chofes qu'il jugera a propos pour le fer-
vice.

Eftant de retour, il ira derechef A 'Of-
fice & a la Cuifine, & ordonnera des
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mets & des fervices du Repas ; I'heure
* duquel il fera tarder ou avancer, fclon
l'ordre qu'il en aura regeu. Cette heure
eftant venué¢, il prendra une ferviette
blanche qu’il pliera en long, & ajuftera
fur fon épaule, a 'ordinaice ; (e fouvenant
qu'elle eft la marque de fon pouvoir, &
le ﬁgnc particulier & démonftratif de fon
Otice. Or pour faire voir combien certe
Charge eft confiderable, quelle ne dé-
roge pas mefme 4 la Noblelle, & quelle
eft plutoft d’honneur que de fervice, il

eut fervir 'épée au cofté, le manteau fur
Fur les épaules, & le cha‘Beau fur la tefte,
mais ayant todjours la {erviette plice &
ajuftée en lapoftureque j'ay dit,

Le premier fervice eftant drefl¢, il mar-
chera devant, & le fera porter avec ordre
par les Perfonnes qui feront deftinées A
cet employ. En entrant dans la Salle ol
fe doit faire le Repas,& ol eftla Compa-
gnie, il oftera fon chapeau, mais inconti-
nent apres il le remettra fur {a tefte. En
fuite il couvrira la Table de plats & d’af-
fiettes, commengant par le haut bour, &
continuant jufqu’au bas, Ce que pour bien
faire, il mettra le premier plat a ce haue
bout, comme j'ay dit, mais a la droite dn

A i



4 Le Maiftre-d’Hoflel.
cadenas ou couvert; le {fecond a la gauche;
& entre les deux plats une affiette volante
fur un porte-affiette vis-a-vis dela falliere,
& fera la mefme chofe julques au dernies
plat.

Vous en voyez les difpofitions dans ces
Figures, dontla premiere reprefente une
Table ordinaire, c’eft a dire longue, avec
fes deux bouts, & la fagon d’y dreffer
douze plats de {ervice, & trois de referve
pour les Perfonnes qui furviennent lors
quel'onferr. La(econde, une autre Table
faite comme en ovale, & la fagon &’
drefer huitplats de fervice: Ec latroifiéme
enfin une Table ronde, & la maniere de

la couvrir de neufplars, Les nombres qui*

font en chacune de ces Figures de Tables,
vous font voir 4 I'ceil, & toucher audoigt,
le vray moyen d’'y ranger les plats avee
ordre & avec honnpeur : c’elt pourquoy
J'ay jugé inutile & fuperflu d’en faire un
plus long difcours.” Vous remarquerez

dans la dil’peﬁtion de ces Tables, queles:

marques les plus grandes font les baflins;
les moyennes, les plags; & les petizes, les
affietees,
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La Compagnie [e difpofant a laver les
mains , il prendra la fervierte d'effuy par
les deux bouts; & lors que la ceremonie
en f{era faite, il laluy jertera doucement
& adroitement : 1l [a reprendra lors que
l'on s'en fera fervy, & la reportera au
buffet,

A iiij
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11 demeurera dans la Salle, derriere Ia
chaife de la premiere place de la Table,
ou derriere celle du Muiftre, jufques a ce
qu'il faille aller querir le fecond fervice;
pour quoy faire il emmenera avecfoy fuf-
filamment de mende, anquelil fera portex
les placs & les affiettes : Al marchera tou-
jours devant; il couvrirala Table de mef-
me fagon qu'au premier, & pratiquera le
mefme ordre en tous les autres, 11 aura
particulicrement & todjours V'ceil fur le
Muaiftre ou fur la Maiftrefle, attendant le
figne de fervir onde deflervir. Enfinapres
avoir fait lever le deffert, les aflietres & la
nape, il donnera ordre a faire couvrir les
autres Tuables.

Ileft a remarquer, que pendanl:le Repas
il a pouvoirde commander & tous les Of.
ficiers de la Mailon , fans y comprendre
toutesfois les Gentilshommes, les De-
moifelles , les Filles de Chambre, & les
Valets de Chambre, aufquels il n’a ordre
ny pouvoir que deleur donner les chofes
neceflaives pour leur repas. Jay dit pen-
dant le repas, mais j'adjotte qu'il a tod-
jours ce pouvoir lors qu'il n’ya point d’E.
cayer, leque! ordinairement commande &
ceux qui portent les couleus.
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Or comme cette Charge ne s’étend ‘Pas
feulement a 'achapr, a apreft, & aufer-
vice des viandes neceffaires de joura aurre,
& de repas en repas, mais-aufli a la pro-
vifion des chofes dans lear temps & dans
leur faifen, qui eft une des premieres ma.
ximes de I'ceconomie, dont le Maiftre-
d’Hoftel eft comme le Chef & le Surin-
tendant, le Miniftre & le Dilpenfateur, je
luy donne avis de penfer a cela foignen-
fement, & defe pourvoir, par exemple.
EnEfté, de Bois & de Chatbon, de ton-
tes fortes de Confitures rant {eches que
liquides, de Paftez aufli de toutes fortes,
de Fruits , de Syrops rafraifchiffans , de
Concombres, de Pourpier, & de Paffe-
pierre falez & vinaigrez, de Champi-
gnons, de Morilles, de Moufleron fec, de
Vinaigre de toutes fortes de fleurs & de
goults, '
En Automne, de Vin, encore une fois
de Bois & de Charbon , en cas qu'iln'y
euflt pourveu fufilimment en Efté, de

‘Lard alarder, de Chandelle, &c.

En Hyver, de Glace & de Ncize dans
les Glacieres; de Roffolis, de Populo,
d’'Angelique, &c. 3

En Puntemps, il fera les provifions
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de campagne & d’armée , comme pour.
roient eftre Lard a larder, Jambons de
Mayence, de Bayonne, & autres ; Saucifs
fons de Bologne, gros & petits; Langues
de Beeuf (alées ; Cuiffes de Beeuf defof-
{¢es, graffes, falees & fumées ; Fromages
de Brie afiinez ; Fromages de Rochefort
de haut gouft ; Fromages de la Grande
Chartrenle a la colte rouge ; un Baril
d’Anchois , un Baril d'Olives de Luc-
ques ; du Poivre noir, & du Poivre blanc;
du Gingembre , des Cloux de Gircfile
maffifs, de la Canelle, du Poivre long,
Gomme d’Adragan, Ecorce de Citron
verte, Mufque, Ambre gris, &c.

Il eft encor du devoir & de la Charge
du Mailtre-d’'Hoftel , que ces provifions
de campagne eftant faices, il les fafle foi-
gneufement ferrer dans un Coffre, lequel
il fera charger fur un Chariot, fur un
Fourgon, ou fur des Mulets; & qu'il
n’oublie pas d'y faire mettre du Sucre, des
Amandes, des Piftaches, de la Bougie, de
la Chandelle, & quelques Flambeaux de
cire jaune. Il ferade plus emplir les Caves
& les Cantines, de Bouteilles de bon Vin
de Bourgogne oud'Efpagne, enfembledes
autres Liqueurs délicieufes dont nous
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avons parlé cy-deflus, traittant des pro-
vifions qui fe peuvent faire en Hyver,
comme Blanquette, Roffolis, Populo,
Angelique, outre le Vinaigre rofart &
I’Huile vierge pour les Salades.

Il n’oubliera pas auffi la vaiffelle d’ar-
gent, qu'il fera foigneulement ferrer &
enfermer, le linge de Table, & toutes au-
tres uftancilles neceffaires peur I'Office
& pour Ja Cuifine ; comme par exemple,
un Four de cuiyre rouge, trois Poiflons,
une Bafline, un Fourneau de fer, des Ver-
res, & des Boureilles, un Mortier de mar-
bre, toutes chofes neceffaires a 1'Office.
Pour la Cuifine, fix Marmites, qui e
mettront 'une dans 'autre, deux Chan-
dieres, deux grandes Caffolettes , une
Poifle A frire, & une autre Poifle A fri-
caffer, un Poiflon , une Cuillere a Por,
uneEcumoire, des Lardoires, des Tripiers
de fer,deuxChenets,deux Haftiersplians,
desBroches grandes & petites, &c.

Par occafion il ne fera pas mala propos
d’inférer icy en palfant quelque chefe du
devoir du Chef d'Office & de 'Ecuyer
de Cuifine; au premier delquels je donne
avis de mettre derriere fon Cheval, en cas
de long voyage de campagne & d’armée,
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une Bougette garnie d’affiettes, de cous
teaux , de cuillieres , de fourchettes, &
d’autres chofes femblables , neceffaires
pour couvrir la Table; fans oublier des
plats & des affiertes pour drefler le Fruit:
letout en nombre fufhfant. )

Al’égard de’Ecuyer de Cuifine, il doit
fe garnir aufli d'une Bougerte remplie de
plats & d’aflicttes neceflaires pour les
Porages & premier {ervice,

Leurs Aydes pourront de mefime char-
ger fur leurs Chevaux de bafts le reftedes
fournitures neceffaires, & les provifions
des Repas quife pourront tran{porter fa-
cilement,

Pendant le voyage, I'heure de partic
eftantvenug, le Chefd’ Office & ’Ecuyer
de Cuifine, n’oublieront pas, 'un fes lar.
doires, & I'aucre fon effay. 1ls monteront
a cheval, & s’en irent devant les autres
ou a la dilbée, ou a la couchée. Eftant
arrivez a I'Hoftellerie, ils prendront rout
ce qui fera neceflaire pour le fervice dela
Table, & pour leur train, par bon com-
pte, & ahonnefte compofition : 1ls le dif-
uibuéront en fuite comme il leur fera or-
donné. Le Repas achevé, & leurvaiflelle
d'argentfesrée, ils rendront leurs comptes



Ze Maiffre-d’ Hoffel, 13
au Maiftre-d’Hoftel , lequel ayant fatis-
faic par tout, avec ordre, juftice & melure,
ils continu¢ront leur voyage gaillarde-
ment & leftemhent; car pourveu que le
Maiftre foit biem fervy, que les Officiers
foignt coutens , qu’ils ne fouffrent. py. -
celuy-1a ny ceux-cy, ‘ny perte ny dom-
mage, & qu'ils rapportent.le moule du
pourpoint , certainement tout ira bien,
Dieu leur en fafle la grace,
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FAFXEIIIATILTEITEELTLLE

R A LTI AR LR
LE GRAND
ECUYER -TRANCHANT,

QUI ENSEIGNE PAR DISCOURS
& par Figures , de quelle fagon il faut
découper & trancher routes fortes de
Viandes, de Poilfons, de Fruits , & de
Confitures, '

Enfemble la diference ¢ la diftinition des
morceany de tontes [ortes de Mets, ¢ de
quelle Jorte il les faut prefenter anx Per-
[fonnes, felon lewrconditionglenr gmx!ite'.

DISCOURS.

G "Exercice de Ecuyer Tran<

% chant eft plus releve & plus
2 4> noble peut-eftre que l'on ne
B7FAS s imagine ; car fupofé que la
vie eft la bafe & le fondement de tout ce
qui fe fait dans le Monde ; que cette vie
ne {e peut entretenir fans le boire & fans
le manger, qui reparent tous les jours la
chaleur naturelle qui entretient la vie, &
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qui (e diffipe par faute d’aliment ; qu'il y
adela ditiné&ion entre les Hommes, &
que par confequent il doit y avoir entre
cux des fagons d’agir & de vivre diverfes
& diférentes ; il eft bien a propos, que fi
le commun coupe luy.melme fes mor-
ceaux, les Roys, les Princes, & les grands
Seigneurs, {oient exempts de cette petite
peine , plutoft pat honneur & par cere-
monie, que par neceffité. Or comme il
eft conftant queI'Efprit eft beaucoup plus
excellentque le Corps, il fautauffi avoiier
que ce qui approche plus pres de I'efprit
ue du corps, ou qui reflent davantage le
?pirimtl que le corporel, a quelque c%w{'e
de plus confiderable, que ce qui eft ma-
teriel, & nes’aplique qu’a la matiere. Il
faur de plus avoiier, que les ceremonies
qni (e pratiquent parmy les Hommes, &
les honneurs qui fontdéferez a ceux que
la naiffance oules titres élevent par deflus
les autres, tiennent plus de la fpiricualicé,
n’eftant que des Inventions de I'efprit de
1 Homme, ou la matiere n’a rien contri-
bué; & que par confequent ceux qui
font employez a les rendre & a en prati-
quer l'exercice, font plus confiderables
que ceux qui ne s’cmpfoytnt qu'a ce qui
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eft purement eorporel. La Charge, ou
I'Office d’Ecuyer-Tranchant, eft de cette
nature; Ceft pourquoy j’ay avancé qu'il
eft plusrelevé & plus noble pent-eftre que
I’on ne s'imagine : Joint que cet honneur
n’eftantdeferé qu’aux Teftes Souveraines
& Couronnces, il emprunte une recom-
mandation toute particuliere de lapart de
fon objet, auffi-bien quede celle de fa fin
& de {on exercice,

Mais apres avoir difcouru de ladignité
de la Charge d’Ecnyer-Tranchant, il eft
a propos d’enfeigner en gros & confufé--.
ment, quel il doit eftre, & ce qu'il doit
faire.

A l'égard du premier, il ne faut point
delongs difcours pour perfuader que qui-
conque veut entrer en cetre Charge, doit
eftre bien fait de fa perfonne, adroir, dif-
pos, & bicn couvest, parce quiayant A
paroiftre & a fervir devant fon Maiftre
aux plus douces heures de la journée, qui
font celles duRepas, & quelquesfois de-
vant des Compagnies extraordinaires &
étrangeres, il feroit mal-feantde s’y trou-
ver {ans toutes ces qualitez.

A Pégard du fecond, il doit entr’autres
chofes %‘qawir difpofer les aﬂicttes12 en

orte
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forte que fi pluficurs Perfonnes fe ren-
contrent 4 table, il nedonne point fujet de
mécontentement. 11 doit aufli s’¢étudier
a connoiftre les appétits de fon' Prince,
afin de luy prefenter ce qui luyeft le plus
agreable , ou dans la qualité , ou dans la
diffe&tion des viandes. Pendantle Repas,
fa place ordipaire &t aubout de la Table,
ou vis 4-vis fon Maiftre; mais- for rout
qu'il fe fouyienne de preparer en un lien
deftiné 4 cela tout ce qui luy eft neceffaice
pour fon exercice.

La Compagnie s’eftant mife a table, il
doit aller a I'endreir ot il a fait fes prepa-
ratifs ; & fe mereant fur I'épaule gauche
laferviette qui doiteftre furqes couteaux,
en prendre un, & deécouvrir les viandes
qui ont efté fervies en plats couverts, &
en faire I'effay avec une des tranches de
pain qu'il aura preparées ; le tout confor-
mément a l'ufage du Pais ouil e rencon-
trera, & dontil doit {gavoir ou apprendre
les ceremonies.

Ayant fait 'effay, voicy l'ordre des
plats qu’il deit prendre. “D’abord les
Viandes botiillies, en fuite les Ragoufts,
les Sauffes & les Eruvées, & toutes ces
fortes devantles Viandes rofties, donnane

B
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ordre cependant qu'ily aitde la fauffe fur
les affiettes, & du fel fur leurs bords ; ce
qui ne fera pas neceflaire, quand les vian.
des feront {alées d’elles-mefmes.

A I'égard des Pafltez, ily en ade plu-
fieurs fortes, Les uns {ont froids, les au-
tres chauds; les uns de viandes folides &
maflives, comme de Cgrf, de Sanglier, de
Lievre, &c. Les autres de plus legeres,
comme de Pigeonneaux , de Poulets , &
d’autres Oyfeaux : 11 y en a auffide poif-
fon, comme de Truites, de Brochers, &c.
Les Paftez de viande qui font chauds, doi.
vent eftre coupez par tranches &de tra-
vers ; mais il faur bien s’empelcher den
sompse le fonds, & ne pas manquer a
mettre de la faufe {ur les afliettes. Ceux
qui font de volailles, il les faut couper pac
Ies jointures = s’ils font de poiffon, il faur
lever la grande arraifte du dos, & fervir
somme il eft aifé de {cavoir. :

L’on doit fervir les Confitures avec la
fourchette, & les dragées avecla cuilliere,
donnant avis en paffant qu’il ne faut ja-
mais vuider les Plats, mais qu'il y faue
totjours lailfer quelque chofe.

Ox comme il y a plufieurs {ortes de
Conviyes oude Feftins, il y a aufli ple-



i

ZeGrand Ecuger-T'ranchant. 19
fieurs fortes de Tranchans, Par exemple,
chez un Princeil y a le Tranchamt ordi-
naire ; mais s'il y furvient occafion de joye
& de feftin excraordinaire, comme quel-
que Nopce, quelque Baprefme , & {em-
blables, tous les Conviez ne pouvant eftre
a la Table du Prince, il priera quelque
Gentilhomme de trancher a cel.e des Da-
mes & des Cavaliers : & comme il y a ot-
dinairement plufieurs Tables en ces ren-
contres , celuy qui e chargera de cerie
commiffion, fe doit mettre au milieu de
la Table pour fervir plus commodément
toute la Compagnie. Que fi aufli un Gen=
tilhomme fe trouve en la compagnie des
Dames qui n'ayent point de Tranchant, il
femble que Jacivilité oblige a les fervir;
pour quoy faire il pourra {e lever, tran-
cher quelques Plats, en faire 12 diftribu-
tion, puis fe rafleoir, & en fuite en casde
befoin fe lever de nouveau, & pratiquer
la mefme chofe. M peur trancher affis,
mais cela n’eft pas fi commode.

Quand on traitte un Ambafladeur ou
un Prince, il y a un Gentilhomme au
cofté du Tranchant; mais celuy-cy fair
totijours fon exercice , quoy que le Gen-
tilhomme prefente I'afliette converte ; &

B ij
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il eft a remarquer que la Place du Tran-
chant eft totijours 'ordinaire.

Chez foy, celuy qui entreprend de
trancher, doit e lever de fois & autres pour -
s’acquitter de cette civilité; mais s’il n’en
feait pas la ceremonie, il s'exempte de
peine, & ne perd pas fon temps.

Apres ce pea de mots, qui pourront
donner quelque intelligence delaCharge
& de 'Exercice de I'Ecuyer-Tranchant,
jay penfé que comme la diffection des
Oyfeaux eft la plus difficile & la moins.
connug, il feroit a propos‘de donher en
general les noms de toutes leurs jointures,
afin que l'en pir pratiquer avec plus de
facilité le peu qui en fera dic en chacune
des efpeces qui (uivent: Et il efta remar-
quer que les nombres qui font en ce petit
dénombrementde ces jointures, fe rap-
portent a ceux de la Figure {uivante, qui
eft la premiere de beaucoup d'autres qui

fuivent, & quiauront chacune leur petic
<ifcours, o

E3 y 2
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Noms de-toutes les jointures
des Oyfeaux.

1. Le coftd ganche du Col.

2. Le cofte droit du Col.

3. Le deffus de I’ Aifle droize.

4. La petite jointure de I’ Aifle droite.

§+ Le deffous de I’ Aifle droite.

6. La fointure du Genon de la Cusffé drojte,
7- Le deffies de la Cuiffé droite.

8. Le deffins de la Cui [ droite,

9. Le cofte droit du C roupion.

10. Lz cofte ganche du Crowpion.

11. Le Croupion.

32, Lajointure duGenon de laC wifJé pancke.
13. Le deffous de la CuifJZ gauche.

14. Le dcj’m de Lz C wi fJE ganche.

1. Le deffows de I Aifle ganche.

16. Lapetite jointuredel’ Aifle gd:ﬂ'&.'.
Yy, Le deffius de U Aifle gasche.

18. Le deffaes de I’ Effomach.

19. Le deffous de I’ Eflomack,

20. La Fourchine du Col.

21, La petite Fourchine du cofté droit.
22.Lautre petite Fourchine du cofte gaucke
23. Le cofté droit de la Carcaffc.

24 Le cofts panche de la Carcaffé.
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Or cedénombrement & ce<difcours fem-
blera peut-citre frivole a qui n’enfgait pas
la pratique, mais il n’eft pas inutile : car
premierement fi Pon {cavoit tout ce qui
eft couché dans ce Livre, ce {eroit une
vaineidépenfe & de temps & d'argent;
mais comme il n’eft drefle que pour inf-
truireles Curieux, quife pouvant trouver
quelquefois en des compagnies ou de Per-
fonnes Iluftres on de Dames, demeure-
¥oient tout court, s’ils ne {cavoient faire
comme il fautla diffection d’un Oyfeau:
auffi a-t-il efté neceffaire d’en déduire les
plus petites particularitez. 2. Les chofes ne
valent, dit- on ordinairement, que ce que
Yon les faitvaloir : les plus communes ac-
quierent du merite par le prix que on leur
donne; & les plus rares perdentleur éclat,
quand on ne les eftime pas ce qu'elles va-
lent. 3. Les chofes les plus ordinaires font
le plus fouventles plus ignerées, parce que
tout le monde fe perfuade les trop bien
fgavoir, & cependant I'on n’en a prefque
jamais qu'une groffiere pratique, qui n'a
rien de folide: Et ces trois raifons m’ons
donné fujer de déduire pour le mieux tou-
tes les jointures des Oyfeaux, afin de con-
senser lesCusieux, & inftruire lesIgnoranss

g——
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Vous remarquerez que je ne marque
jamais les deax petites fourchines dacofté
du col, ny les deux coftez de la carcaffe,
parce que cela (e pratique de la diffe@ion
de toures fortes d’Oyfeaux, eftantles der-
niers coups de ceux que l'on tranche en

Preces.
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" Diffeétion de la Grive a I Isa-
lLienne,de I’ Eftonrneanal’ Al-
lemande, de la Beccaffine, €5c.

Tous ces Qyfeaux, & autres {embla-
bles, fe tranchent de mefime fagon: vous
en voyez la Figure, quileur donne nenf
coups a 'ltalienne ; fgavoir,,

. Le coffe du Col.
. L’antre cofte dumefine Col.
. L’ Aifle droite.
. L& Ci mlj" ¢ droite.
. Le cofte du C‘me_p:ox
o L'antre cofte du mefmie Croupion
. La Cuiffé gﬂmée. ;
. L’ Aifle ganche.
9. La Fourchine du Col:

LU T o

Ordinairement ils fe pre[‘cntent entiers:
mais quoy que vous les mettiez en pieces,
ounon, n'oubliez pas de mettre du fel fur
kes aﬂic:tes avantque delesprefenter.,

DiffeéZion
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Diffection dela Grivea 'Ttalienne,
de’E ftourneanal’ Allemande,
de la Beccafline, &c.
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Diffeiion du Pigeon a I Ita-
lienne , €5,

Le Pigeon, la Colombe, & autres Oy-
feaux femblables, fe tranchent tous d’une
mefme fagon : A I'Tralienne onleurdonne
treize coups , comme il eft facile de voir
en laFigure.

L’on peut aufii p,rc{'enter le Pigeon en-
ter, & quelquefois coupé en pieces,
comme vous verrez en la Figure fuivante,

Je n’exprime pas icy, comme jay faic
en larticle précedent , ny les jointures,
ny la fagon de découper cet Oyfeau; ce
que je neferay pas nonplus a I'égard des
Figures {uivantes, parceque cela fe peut
facilement connoiltre & concevoir pat ce
qui eft [urla premiere de ces Figures,

B’
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Difle&tion du Pigeon i
I'Tralienne, &c.
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D{g}é’z’éon du Pigeon en deux
preces.

Le Pigeon, comme je viens de dite, (e
peut {ervir entier, mais il eft bon auffi
quelquefois de le couper en deux, pour
ne pas tant emplir I'affiette; outre qu'il
peut eftre plus agreable de cette forte 2
celuy a qui onle prefente : toutefois cela
dépend de la difcretion du Tranchant,
lequel doit avoir égard a la'quantité des

Conviez,
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Dille&ion du Pigeon en deux
pieces.
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Diffeétion de la Poule bouillie.

C’eft une viande affez commune & aflez
ordinaire, quela Poule boiiillie ; neant-
moins beaucoup dc Perlonnes ne {gavent
pas comme il la faut trancher & fervir
avec ceremonie, Supofé donc qu’il y ait
huit Perfonnes a table a quil'on en veiiille
prefenter, 'upe desaifles eneft le premier
morceau ; le fecond, une parrie du crou-
pion, avec la fourchine; le troifiéme, 'au-
treaifle; le quattieme, encore une partie
du croupion , avec: les deux petites four-
chines ; le cinqui¢me, le dos, avec le refte
ducroupion; le fixieme, le ventre ; le fep-
tiéme , I'une des cuilles ; & le huitiéme,
Pauree cuiffe. S'il fe rencontre quelque
Perfonne de grande condition, adjotitez
quelque chole a ce que vous luy prefen-
rerez, comme une partie du ctoupion ou
du blanc,

$3%
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Diflc&ion de la Poule boiiillie.
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Dé/ﬁ’&im du Pounlet.

Elle fe fait de mefme que celle du
Chapon a 'Allemande , laquelle vous
VEIIEZ CY-RPTES.
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Difle&ion du Poulet.
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Diffeition du Chapon al’lta-
lienne.

Le Chapon a l'Italienne découpé, a
beaucoup de coups , & les morceaux en
font petits:  C’elt pourquoy il faut con-
fiderer & (ervir, 1.une aifle; 2. l'une des
partics du croupion, avec un peu de
poulpe; 3. lautre aifle; 4. une autre
partie du croupion, avec aufli un peu de
poulpe ; ¢. la Fourchine, avec le refte da
croupion ; 6. le ventre, avec les deux pe-
tites fourchines; 7. une cuifle; 8.l'autze
cuiffe, lefquelles fe prefentent todjours
les dernieres, comme eftant les morceaux
les moins eftimez.

S’il y a quelque Perfonne de confide-
ration, vous ferez comme j'ay dit au dif
cours de la Poule boiiillie , luy fervant
quelque chofe plus qu'aux autres; & re-
marquez en paflant, qu'ilyena qui tien-
nent que le blanc de Chapon en eft le
morceau le plus délicat & le plus digne
d’eftre prefenté,

G
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Diflection du Chapon

a I'[talienne,
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Diffeétion du C‘fé@aiz a
' !’ Allemande.

Le Chapon al’Allemande eft plus tran-
ché que celuy al'lralienne, & a moins de
coups, mais les morceaux en font plus
beaux & plus honorables. Vous en pou-
vez faire huit affiettes : 1a premiere, laiflex
la 2. une partie du croupion & la four-
chine: la 3. l'autre aifle: la 4. une autre
partie du croupion, & les deux petites
fourchines : la g. le ventre: la 6, le refte
du croupion , & le dos : la 7. une cuiffe:
la 8. Pautre cuiffe.

L’on peut lever du blanc, & en fervir
pour orner davantage une affiette ; mais
cela dépend de la difcretion de celuy qui
tranche,

K
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Diffeétion du Cog-d’Inde.

Le Coq-d’Inde {e tranche en deux fa.
gons; fgavoir, ou fur la fou:chﬂlter enlair,
ou dans le plar, comme il eft aife de voir
en la Figure fuivante. On peut aufli [e
couper en plufieurs morceaux, pour lef-
quels voicy & peu pres l'ordre que vous
devez tenir. Le blanc en eft le plus dé.
licat, c’eft pourquoy vous qn.prcfenterez,
1. une partie, avec un cofte du croupion;
2. la fourchine, avec encor une partie du
blanc; 3. 'autre cofté du croupion, avec
un morceau de blanc; 4. les deux petites
fourchines , avec encor un morceau de
blanc; . une aifle; ¢.l'autre aifle, &e.
Enfin comme cet Oyleau eft ordinaire~
ment affez gros , les aifles & les cuifles
fe peuvent aufli couper en divers mor-
ceaux, dont il eft aile de fgavoir lefquels
{ont les plus délicats : comme auffi vous
pouvez couper le blanc en plus de parties
que celles que j'ay fpecifiées,

&
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Diffe&tion du Coq-d’Inde.
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Diffection du Cog-d "Inde ﬁ'oz'd
€5 chand par moitié.

Le Coq-d’Inde, comme il a efté dic au
precedent article, {e peut trancher enl'air
Fur la fourchette: toutefois s’il eft grand,
vous le trancherez dans le plat, cette {orte
de diffetion eftant en ce cas,ce me femble,

las belle & plus commode : en forte que
.Eroid ou chaud, y ayant peu de Conviez,
vous le pouvez trancher par moitié, ou
par quartiers, prenant garde de totdijours
couper le plus de I'eftomach que vous
pourrez; car, comme j'ay dit, il eft le
morceau le plus délicat, & vous fuivrez
Tordre prefcritdans I'article precedent,

Diffecion
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r moitié,

Diffe&tion du Coq-d’Inde froid
& chaud pa

~
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Diffestion de I'Oye a I’ Alle-

mande.

L'on tranche 'Ogye a I'Allemande,
d'une autre fagon quel’Oye al'ltalienne,
car l'on en découpe I'eftomach en plusde
morceaux , & l'on emplit davantage les
affiettes, Or voicy comme il la faut cou-
per & fervir; 1. une cuifle; 2. ’aucre cuille;
3- un cofte du croupion, & une partie de
Veftomach ; 4. l'autre cofté du croupion,
& encor une partie de I'eftomach ; 5. une
aifle ; 6. l'autre aifle; 7.le refte de 'efto-
mach, a quoy, s'il y a peu de blanc, vous
pouvez adjolrer les deux petites fourchi-
nes ; 8. la fourchine & le milieu du crou-
pion; lerefte a difcretion.

Sivous voulez, vous pouvez adjodter
du blanc aux morceaux les plus délicas,
que vous prelenterez aux Perfonnes les
plus confiderables, remarquant que ce
blanc eft ordinairement prefenté lc prea
mier.
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Diffection de 'Oyea’Allemande.
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Diffetion del’Oyeal Italienne.

Vous pouvez couper 'Oye 4 I'Italienne
en plufieurs morceaux, ainfi que celle 3
P Allemande, & fuiyre le mefme ordre
pour la fervir : mais {1 vous voulez, vous
pouvez auffi commencer par les morceaux
de Peftomach, fuivre par les cuiffes, & le:
relte de melmequ’a laprecedente,
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Diffection de I'Oye 4 I'Italienne.
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Diffeétion du Canart.

Le Canart eftant petit, il faut le trane
cher endier: que s’il eft grand, vous en
fervirez, 1. une cuiffe, avec la fourchine
du col ; z.l'autre cuiffe, avec les deux pe-
tites fourchines; 3, une partie du croupion,
avec une partie du dc[l;us de l'eftomach;
4. une autre partie du croupion, avecaufli
une autre partie du deflus de I'effomach;
5. une aifle, avec la carcafle; 6. l'autre
aifle, & le refte du croupion.

L’on commence ordinairement 3 le
fervir par les deux pieces de 'eftomach,
cequi eft le meilleur ; mais le tout dépend
de la difcretion de celuy qui letranche,

£
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Diffe&tion du Canart.
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Diffeition de la Beccaffe.

La Beccafle eft ordinairement fervie en-
tiere, ou par morceaux. Or quand on la
fert entiere, celan’empelche pasquel’on
ne la coupe, mais il faur faire enforte que
les morceaux tiennent encor les uns aux
autres, & la couper de mefme que fi onla
prefenteit par pieces : toutefois en ce cas
il fauc laiffer le huitiéme coup, & aller du
{eptieme au neufiéme. Que fFvous la pre-
fentez par pieces, il faur premierement
fervir les cuiffes , en fuite les aifles , &
ainfi du refte; mais fouvenez-vous qu’-

elle s’embroche avec la fourcherte du
Pigeon.

ey

Diffection
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Diflection de la Beccafle.
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Diffeition de la Perdrix.

La Perdrix fe tranche & fe prefente
entiere comme le Pigeon, quoy qu'elle fe
puilfe auffi fervir par pieces : Mais quand
vous la trancherez entiere, il ne faut que
trancher les jointures, {ans les mettre bas,

Que fivous la fervez par pieces, prefentez
les aifles les premieres. ¢
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Diflection de 1a Perdrix.
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Diffection du Faifan.

La diffetion de cet Oyfeau eft affez
indiferente : car les uns tiennent que le
blanc, particulierement au bout de I'efto-
mach, en eft le morceau le plus délicar:
d'autres tiennent que ce font les cuiffes;
ce qui fait que je laifle cela 4 la difcretion
de celuy qui en fera l'ofhice.




ZeGrand Ecuyer-Tranchant. f3-

Diflection du Faifan,
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Diffeétion de la Longe de Vean.

La Longe de Vean eftant une piece
affez groffe & aflez maflive, elle fe tran.
che en beaucoup de morceaux , que vous

ouvez connoiftre par les nombres qui
Ift}ont en la figure: Ceft pourquoy je ne
vous donne . point d’avis fur cette diffe-
&ion, finon qu'a chaque morceau que
vous prelenterez aux principaux de ceux
qui font a latable, vous adjodtiez un pea
du Rognon avec {on gras, & que vous
embrochiez avec la fourcherte du Lie.
vie,
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Diflectionde la Longede Veau,
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Diffection du Gigor de Mouton,
de Vean, €.

Le Gigot de Mouton, celuy de Veau,
de Dain, de Cerf, & d’autre Belte de
telle nature, (e tranchent de me(me fagon,
& l'on en fait tant de morceaux que I'on
veut. Il eft feulement a remarquer qu'il
faur prefenter avec la grande fourchette
les premiers morceaux que vous aurez
tranchez.
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Difection du Gigot de Mouton,
de Veau, &c
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Diffettion de I'Epanle de
Mouton.

Cette diffe&ion eft fi facile , fi ordi-
maire, & fi bien exprimée dans la Figure,
que j’ay crd eftre inutile d'en faire un
long difcours,
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Diflection de’Epaule de Mouton,
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Diffeition de la Poitrine de
HMouton, €9¢.

La Poitrine. de Mouton, celle de
Veaun, &c. {e tranchent & fe fervent de
me{me facon, fcavoir cofte par cofte,
avec la grande fourcherte,
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Diflection de la Poitrine
de Mouton, &c,
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Diffeition de laHure deSangliey.

La Hure de Sanglier eft ordinairement
fervie froide. Pour la trancher avec or.
dre, vous commencerez par les oreilles,
& vous continugrez par les machoires,
que vous couperez par tranches le plus
pres des deux coftez du col que vous pour
rez : mais remarquez qu'il faut fervir ces
tranches devant les oreilles.
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Diflfe&tionde la Hurede Sanglier.
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Diffection de la Tefte de Vean,

En Allemagne, & en d’autres Pais,
I'on fert la Tefte de Veau toute ouverte;
ce qui fair qu’il eft a propos d’en com-
mencer la diffetion par les oreilles, &
continuer comme vous voyez en la Fi-

ire. A I'égard de I'ordre de la fervir, il
gu: premierement prefenter 'une & 'aue
tre temple, j'entens a deux perfonnes;
en fuite un il avec I'une des dents qui
font aupres de la machoire ; I'autre il
apres, avec l'autre femblable dent : Con-
tinuez par les deux oreilles, par les coftez
des machoires , & par la langue que vous
trancherez en plufieurs parties: mais re-
marquez que le tout fe tranche avec la
grande fourchette, & quil faut laiffer la
cervelle au devant du premier de la coma
pagnie.

=% \

Difle&ion
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DiflcGion de 1a Tefte de Veau,
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Diffeétion du Lievre.

Auffi-toft que vous en aurez tranché
les deux pieds, vous les mettrez furune
affiette, & les donnerez a un Valet, A I'é.
gard du reftede cette diffection, {uivez les
nombres marquez en la Figure. Il y ena |
qui tiennent que la petite jambe de der-
siere en eft le meilleur morceau : d’autres
difent que c’eft le deffus des reins. Orle
Lievre a fa fourchette expreffe & parti- |
culiere, parce que le trou des reins eft fore
petit: toutefois {i vous n'en avez point,
vous vous fervirez de lagrande, I'enfilant.

fur I'échine des reins, 8 l'embrochant aw
dedans. -

38
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Diflection du Liévre.
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Diffeétion du Cochon de Lait.

Cet Animal eftant 'un des plus grands qui fe-

fervent enriers ordinairement fur table, la diffes
&ion en eft aflez pariculiere & aflez longue;
car premierement on l'embroche deux fois a vec

lafourchette ; la premiere, par le'groiiin, & du:
premier coup on-coupe la tefte, c'eftidire on

la fepare du refte du corps: en (uite aux deux
& troifiéme coups 'on coupe les deux oreilles:
au quatriéme l'on divife la tefte endeux parties:

Cela fait, on le rembroche de nouveau avee la-

mefme fourchette devers les reins, & l'on com-
mence 2 couper cette partic parla cuiflt gauche,

ce qui fera le cinquiéme coup = l'on continug”

par I'épaule gauche, & ce (era le fixiéme ; pour

le {epriéine, 'on coupera I'épanle droite. & la-

cuille droite pour le huitiéme : le longdel'épine
du dos 4 gauche, & l'aurce parcie de la melme
€pine, qui eft la droite, feront les neafitme &
dixi¢mz coups: Cette épine du dos vous de-
meire alers dans la fourchette, & veous luy don-
nezdeur coups, quine feront quele onziéme du
tout: reprenant alors voltre fourchette, & la

mertant fur ie venere, vous le couperez 4 droite-

& a gauche, & ferezle douziéme: Enfin luy

donmantdeux coups de travers, vous en ferezle-

treiziéme & le quatorziéme ; le rout conformé-
ment 4 la Figure qui fuis.

Or 4 I'égard de I'ordre dans lequel il le faue
fervir, il yena quitiénnent que le morceau pres

du col, princiralement quand il eft bien cuit, eft:
le meilleur ; d'autres croyent que ce font les.

jambes, dont je demszure d'accerd , auffi-bien:
que peur leg coftes.,

e —
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Z i
e r
=~

e

\ Oy

=

4




70 ZeGrand Ecuyer-T ranchant.
Diffeition de Poiffon.

Tout Poiffon fe tranche de mefme
forte 5 & ce qu'il y faur obferver eft, que
s'il eft grand, il {e tranche de travers, &
Pon en fait plus de morceaux : mais avant
que de le trancher ainfi, il en faut ofter
FVarraifte, & ne pas oublier de laiffer atra-
ché a la tefte un bon doigt de la poulte;
ce quifera le premier morcean a prefenter..
Que 5’1l eft mediocre, il fe fert entier, &
fe tranche comme vous voyez en la Figure,
mais il faut totjours lever I'arraifte avant
que de le prefenter. S'il y a de la faufle,
vous en mettrez {url’affietce. Or je vous
donne encor avis deleverles arraiftes qui
font fur le dos & fous le ventre, avant
que de trancher ; ce que vous ferez cou-
pant le deffus du Poiffon en forme de
croix , & apres les avoir levées , vous e
regouvrirez.,

28
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Difle&ion du Poiffon.
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Antre Diffeétion de Poiffon.

Quoy que, comme j'ay dit {ur la Figure
precedente, toute forte de Poiffon fe tran-
che de mefme [orte, il y en a pourtant qui
‘tiennent qu’il faur premierement en cou-
per la tefte & la queug, puis ouvrir par
deflis ledos, & apres en avoir levé Ié.
pine ou l'arraifte, le recouvrir & le tran-
cher de travers, comme montrela Figure,

Auge
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AutreDifle&ionde Poiffon,




=4 LeGrand Ecuyer-Tranchant,
Diffeition de I’ Ecreviffe.

Ce Poilfon, comme il e voit en figure,
n'a que quatre coups, que 'on peut faci.
lement difcerner: c'eft pourquoy il {eroit
faperflud’en faire un long dilcours.
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76 Methode pour [ervirles Fraits.

Methode pour [érwir les Fraits
par I Ecuyer-Tranchant.

E fervice des Fruits regarde deux {ortes
Ld’Oﬂiciers, {gavoir , 'Ecuyer-Tran-
chant, 8 le Sommelier; celuy-cy pourles
ajufter, les enjoliver, & les drefler dansles
plats ; celdy-la pour les prelenter aux
Conviez : mais le Sommelier a beaucoup
plus de chofes 4 y oblerver que le Tran.
chant, ceft pourquoy je ne fais pas un
. long difcours pout inftruire ce dernier 2
leur égard; & feulement je luy donne
avis de les trancher le plus vifte qu'il
pourra, & pas davantage par exemple que
les quatre premieres Pommes, les quatre
premieres Poires, & les quatre premieres
Pelches ou Pavis, qiandil en eft la (aifon;
comme aufli deles prendre avec la four-
chewte a rrois pointes, laquelle s'il n’a
point, il les piquera de travers avec une
autre. A I'égard des Figues, elles ne fe
tranchent point hors de ['Italie ; & pour
le Melon, apres que I'on en a tranché les
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denx premieres coftes, la Nature aprend
le refte. Je ne parle point auffi des Fi-
gures que l'on peut donner a toutes {ortes
de Fruits qui peuvent recevoir de enjoli-
vement, comme eftant chofe quiconcerne
le Sommelier, qui {uit immédiatement, &
dans Je Traitté duquel Pon peut voic grand
nombre d’ornemens & de reprefentations
que l'on leur peut donner, & lefquelles
fi elles n'inftruifent pas entierement, ré-
créent la veué, & font confiderer I'adrefle
de ceux qui les déguifent avec tant de gen-

tille(Te,




78  Ze Sommelier Royal,
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LE SOMMELIER
ROYAL,

QVI ENSEIGNE CE Q¥F1
e/t de ﬁf, C/'Jzzrq;e o la maniere de
bien plier le Linge de Table, en

plufienrs & dwerﬁ’; fortes de fi-

gures, avec d’antres gentilleffes.

PrEs avoir fait voir ce qui
= concerne I’Office du Maiftre=
AR Hoftel, &ce[uy de I’Ecuvcr-
TSR] Tmnclnnl: j"ay jugé a propos
d y joindce immédiatement le Sommelier;
& je I'ay nommé Sommelier Frangois,
parce que ce titre empotte je ne [‘qay quoy
de recommandable, puis qu'il n'y a rien
en quoy la France n’excelle par deffus les
autres Nations, Ot cette Charge n’eft
pas de petite confequence; car outre qu'il




Ze Sommeliecr Royal. 79
faut que le Sommelier agifle, il faut anfli
quil conferve & qu'il diftribué : Ceft
pourquoy je defirerois en luy trois qua-
litezde confideration ; la fidelicé, P'adrefle
& la propreté: Ce que fupofant eftre cn
tous ceux qui s’en veulent mefler, je dis
que le Sommelier entrant dans {a charge,
doit d'abord rendre fes devoirs 2 Mon-
fieur le Maiftre, & a tous ceux qu'il ap-
partiendra, 1l doic en fuite fe faire inf-
truire de Pordre du (ervice de la Table, &
de la diftribution des chofles qui feront
mifes en (a charge. S'eftant cngn chargé

ar compte de la vaiflelle d’argent & du
ringc concernant {on office ; I'heure venu@
w'il fera obligé de e mertre en érar de
ervir, il difpofera fon couvert dans une
Corbeille garnie autour du dedans d'une
nappe, dans laquelle il mettra les baffins, -
I'éguiere, la fous. coupe, les cadenas, les
flacons, la falliere, les afliettes, les cou-
teaux , les cuillieres , les fourcherttes | les
porte-affiettes, deux nappes, les {erviettes,
dont au moins il y en aura deux pli¢es en
bafton rompu, le pain, & aurtres chofes
neceffaires pour couvrir la Table & le
Buffert. h
L’heure du Repas approchant, luy &

G iijj



&o Ze Sommelier Royal,
fon Ayde, ou Valet, prendront la Cor:
beille ainfi garnie, & la porteront dans I3
Saile ou dans [a Chambre o fe doit faire
le Repas, fans oublier le fucrier & le vi.
naigrier garnis, dont l'un porteral'un, &
Yautre portera l'autre.

D’abord eftant entrez , & ayant pofé
lzur Corbeille , ils garniront la Table da
Buffet d’'une nappe ; ils mettront les bal-
fins fur cete nappe au long de la tapif-
ferie , puis ils difpoferont les flacons &
éguiere, en faifant une rangée entre-
meflée; an delfous de laquelle ils en ferone
une autre, qui {era compofé des fous-
coupes, du fucrier, des verres qu'ils place-
ront les pattes delfous, & fous chacune
defquels il metrra une {ous-coupe.

En fhite le Sommelier mettra la nappe
du couvert, & fur la nappe la falliere &
les porte-affiettes, puisles affiettes en tel
nombre qu’il fera neceffaire; mais il les
placera en telle forte, que les armes qui y
font gravées foient tournées vers le mi-
lieu de la Table, & qu’elles débordent en
dehors environ de quatre doigts.

A la main droite de chaque affjette, il
mettra les couteaux, & todjours le tran-
chant vers I'affiette, puis les cuilleres le

e ——— ——
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ceeux enbas, [ans aucunement les- croifers
en fuite le pain {urles mefmes affiettes, &
la fervietce par deffusle pain,

H eft & remarquer, quele haucboutde
la Table fe prend ordinairement du cofte
des feneftres les plus éloignées dela porte,
du cofté de la cheminée,

Que s'il y aun cadenas, lequel ne fe
met ordinairement que devant les Princes
& devant les Ducs & Pairs, il le fauc
metcre a la main droite de laffiette,
garnir la {alliece de {el, & metere fur ce
cadenas une fecvieree, {ur laquelle feront
mis le couteau, la cuilliere, & la four-
chette, & en f[uite érendre encor une
{ecviette qui couvrira le couvert & le
cadenas.. _

H eft anfli a remarquer, qu'il ne faut
mettre aucun couvert au boutdela Table,
ny au droit du cadenas.

Comme le nombre des afliettes excede
ordinairement celuy de ceux qui doivent
feoir a la Table, il en faut faice plufieurs
piles, que 'on mettra fur la Table du
Buffer de la longueur de la mefme Table,
& [ur chaqae pile une ferviette plide en
bafton rompu , par deffus laquelle il en
faur encore renverfer une autre ou plu-

-
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fieurs , qui ferviront a effuyer les mains
uand elles autont efté lavées,

Au bout de la Table du Buffer, il
faut placer la Cuvette & la Buye pleine
d’eau.

Enfin apres que le Sommelier aura ainf
dre(T¢ fon couvert, il difpolera fon Fruir,
& le dreffera fur des Pourcelines , oun
fur des Plars, de quelque matiere que
ce foit, & tels qu’ils fe trouveront en la
Maifon. "

Or parce que je ne parle icy que d'un
Sommelier de confequence, & que je
fupofe qu'il foit au fervice des Teltes
Souveraines ou Couronnées, il doit {ga-
voir ajufter fon Fruit, & le déguifer en
toutes fortes de Figures, comme auffile
découper ou peler en plufienrs & diver-
fes fagons : Mais parce que cela ne
s’apprend ordinairement que par voit
faire & par le genie que I'on y peut avoir,
je n’en mets point icy d'inftruéion, mais
feulemenc quelques *certaines reprefen-
tations, qui pourroient n'eftre pas inue
tiles, .

1l garnira en fuite {es afliettes volantes
& fes fallades le plus proprement qu’il
luy fera poffible,



Le Sommelier Royal. &7
L’heure du Repas eftant venug, il por-
tera le vin, il prefentera a laver , il fera
Ieffay duvin & de l'ean, & demeurera
debout proche du Buffer, ot il attendra
les ordres qui luy feront donnez.,
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Raifin en branche. o5

Il eft aremarquer, que le Raifin dont
vous voyez lafigure, n'eft pasfervy com-
me al'ordinaire dans un Plat, en plufienrs:
grapes; mais bien comme élevé en haut 8
droit, avec quelque artifice qui le falfe
voir comme plant¢ danslaterre, & attaché
afon fep,. L



g6 Inffruttions fumilicres
af aferfenfuafeafinfs sgeatiagiafiafe

Inflynttions familicyes pouy bien
apprendre 4 plier tontes [or-
tes de Linges de Table , € en
toutes fortes de Fignres.

2 'Asonrp il eft neceflaire de
7 fgavoir bien baftonner & fri-
> fer, parce que ce font Jes deux
2 f& connoiflances principales que
doit avoir celuy qui vent s’empFoyer ala
gentille: curioficé qui eft icy enfeignée:
Mais comme je fupofe que quiconque
Pentreprend en a oiiy parler, je dis feule-
ment que pour baftonner, il faut prendre:
une fervietre, la plier de travers, & Ia
pliffer par perits plis avec les doigts, le
plus bas & le plus deli¢ qu'il fe peut.
Cette fagon peur fervir a faire grand
nombre de couverts, & fert mefme ordi-
naitement a prefenter apres que l'on a
lavé les mains, & a mettre moiiiller entre
deux afficttes, comme il a efté dit au
Trajweé du Service de Table,

Vous



pour bien plier le Linge. 97
Vous la pouvez mettre tout de {on
long, ou la pliet en deux, en trois, ou en
caeur ; & pour cette dexniere facon, i. 1a
faut plier par le milien, & joindre les
deux bouts enlemble | les renverfanten-
viron quatredoigts de long, lier le milieu,
& roulant ces deux bouts en dedans , en
forte que ce milieu faffe une pointe lon-
gue , ce qui fera que les deux coftez for~
meront merveilleufement bien un cceur,

Servietre f7ife.

Lors que la Serviette eft baftonnée, il
la faur frifer par le milieu, ou par un des
bouts en petits carreaux bien deliez ; mais
ayez {oin de bien prefler les plis les uns
pres des autres avec les doiges, & le plus
qUC vous PGU[IC’Z.

Une Serviette baftonnée & frilée, peuc
{ervir 2 grand nombre de couverts difés
tens.

Serviette plice par bandes.

Prenez une Serviette de travers, & en
pliez une bande de la largeur d’un poulce
proche de l'ourlet, Faites encore une aue
tre bande tout proche, & de la melne

1



98 Infiruttions familieres:
largeur. Continuez a faire de mefme deg
deux coftez julqu’au bour; renverfez en.
fuite voftre Servictte de l'autre colte, &
la pliez en trois, Cette fagon peut, de
mefme que la precedente, fervir a faire
quantité de couverts diférens.

Serviette plice en forme de Coguille double,
o frifée.

Prencz une Serviette de travers, & la
pliez parle milieu: faites une bande large
d’un poulce proche de ce milieu, & con-
tinuez a faire de mefme julques a demy-
pied pres de l'ourlet. Rerournez la Ser-
viettedel'autre cofté, & yfaites encordes
bandes de mefine fagon que les premieres.
Prenez-lade falongueur, & la baftonnez
le plus que vous pourrez: relevez en en-
haut les plis de toutes les bandes’'unapres
Pautre avec la pointe d’une lardoire, ou
dgme Epingle, & faitesle mefme des deux
coftézrouvrezle bas delaServiette quine
ferapoint plill#, enfermez un pain dedans,
raffemblez bien tous les plis, & les pliez
fous le pain: dreflez voftre ferviette de

fa hauteur, & la couchez en fagon d'un
éventail ouvert,
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;Yc'nietre plice en forme de Cognille fimple.

Pliez voftre Serviette de travers 4 un
ied pres de I'undes ourlets, en forte que
ﬁ-s plis foient deflous, Faites des bandes
d'un poulce de large, depuis le ply que
vous aurez fait, julques a demy-pied pres
de l'ourlet. Prenez vofltre Servierte de (a
longueur, & labaftonnez bien menu,
Vous pouvez relever les plis, & la drels
fer de mefme fagon que celle qui eft plice
-en forme de Coquulle frifée.

Serviette plice en forme de Melon double,

Prenez voftre Serviette de travers : fai-
tes une bande dans le milieu qui foit large
d’un poulce, & continnez julques a fix ou
huir doigts pres del’ourler: Prenez-la de
I'autre bour, & en faites de me{me. Re-
tournez.la, & labaftonnez defa longueur,
Frifez-la (i vous voulez de mefme fagon
que celle qui eft plice en forme de Co-
quille double. Mettez un pain long del-
fous, & pliez les deux bouts de voftre Ser-
viette fous le pain.

L 14
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Serviette plice en forme de Melon [fimple.

Prenez une Serviette de travers par
bandes, baftonnez-la bien menu de fa
longueur, mettez un pain rond deffous, &
1a faites bien tenir aufli en rond. Vousla
pouvez frifer de mefme que celle qui eft
pliée en forme de Coquille double.

Serviette plice en forme de C 0g.

Pliez une Serviette par le milieu, &
faites en forte que les deux ourlets (e jois |
gnent enfemble : Baftonnez-la de {alon-
gueur le plus menu, le plus ferré, & le
plus bas que vous pourrez : frifez-la auffi
bien menu, & la ferrez en la frifant: Qu-
vrez.la jufques a un doige pres du milieu:
Rejoignez bien les plis enfemble: Met-
tez un gros pain rond {ur le milieu de la
raye ; mertezles bords dela Serviette fur
ce pain : Tirez la tefte & le bec duCoq du
milien aufli de la Serviette que vous éle-
verez en haur; faites-luy une crefte, des
barbes, des oiiyes, de quelque éroffe
rouge; & pour le bout du bec, vous le for-
merez avec une plume willée que vou

7
<
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ferez tenir avec de la gomme d’Adragan
détrempée dans de I'ean d'Orange, ou
d’autre (enteur: Tirez-en laquene a I'au-
wre bout de la raye , & élevez.la Jg plus
haut que vous pourrez.

Servictte plice en firme de Toule.

Pliez voftre Serviette de mefme fagon
que la precedence, mais ne luy faites pas
Ja queué figrande, ny G élevée,

Serviette plice en forme de Poyle, avec

[es Pouffins.

Pliezvoftre Serviette de mefme que les
deux dernicrcsdprecedcntcs-, mais au lieu
de plier les bords fous le pain, formez.en
les teftes de plufieurs petits Poulets que
vous ferez {ortir de deffous [es aifles.

Serviette plice en forme de dewx Poulers.

Pliez voftre Serviette en trois defa lar-
geur: batonnez.la de fa longuenr | & la
frilez : ouvrez-la desdenx coftez pres des
deux rayes : mettez un pain fous chaque
raye, & tirez les teftes & les queués de

¥
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vos Poulets, de mefine fagon qu’en celle
en forme de Coq, l'une d'un cofté, &
Pautre de ["autre,

Serviette plics en forme de Pigeon qui
comve dans un Pannier.

Pliez voftre Serviette de mefine fagon
gue celle en forme de Coq: Mettez un
pain fous le milieude laraye, & formezla
tefte & la queué de voftre Pigeon : Faires
ungros bord rond du tour dela Serviette,
de %aquelle vous tirerez quelques plis en
forme de Pannier, & faites paffer la tefte
& la queu¢ par deffus les bords.

Serviette plice en formz de Perdri 2

Pliez voftre Serviette de mefme fagont
que celle en forme de Poulets; & lors
qu'elle fera drelfée, parfemez-la de fleurs
de couleur de Perdrix.

Vous pouvez former une ou plufieurs
Perdrix dune feule Serviette, en luy
donnant autant de plis pour former les

;&jf“, que vous voudrez former de Pers
rix. _ :
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Serviette plice en forme de Faifan.

Baftonnez une Serviette de {a longueur;
& la frifez jufqu'a demy-pied pres d'un
des bouts : mettez un pain rond de(Tous:
tirez la tefte da milieu de Pourler, & ¢le-
vez voltre Serviette le plus haut que vous
pourrez : faites-en la queué en formed'un
¢éventail , du bout qui ne fera pointfri(é:
Ayez foin de bien former les yeux & le
bec, & mettez par tout des fleurs de cou-
leurs diférentes,

Serviette plice en form: de dewx Chapans
dans un P afte.

Pliez voftre Serviette de mefme fagon
quecelle en forme de deux Poulets : met-
tez un pain long fous chaque raye, & for-
mez des bords de la Serviette comme un
grosbord de Pafté, par deffus lequel vous
ferez pafler les teftes & les queuds de vos
Chapons. ‘

Vous pouvez pratiquer la'mefme chofe
2 I'égard de routes fortes d’Oyfleaux , &
en telle quantité que vous voudrez , en
pliant la Servietee autant de fois que yous
voudrez faire de figures,

1 inj



g4 Infiruttions familicres
Serviette plice en forme de Lievre,

Pliez voltre Servierte de mefme fagon
que celle ea forme de Coq : ouvrez-la, &
mettez un pain long (ous le plis du milieus
tirez la quené de la raye, & les quatre
pieds des quatre coins de voftre Serviete:
mettez anfli un petit pain 4 la Reyne 2
un des bouts {ous la raye, & en formez la
selte, les oreilles & le col.

Serviette plice en forme dzdenz Lapins.

~ Pliez une Serviette en trois. de travers;
baftonnez-la de fa longueur, & la frifez:
ouvrez-la des deux coftez a demy-doigt
pres des rayes: mettez un pain long fous
chaque raye, & un petit pain 4 un des
bouts pour former latefte: tirez les pieds

des colasde voftre Servictte, 8¢ les queuts
des 1ayes,

Serviette plice en forme ds Cochon de lait.
Baftonnez une Serviette de travers, &

la frifez: mettez an gros pain fous le mi-
licu proche un des bouts, & a I'autre bout
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mettez aufli un gros pain, dont vous for-
merez la tefte, la queut, & les oreilles du
Cochon : pour les pieds,vous les formerez
des quatre coins, & laqueué du milieu.

Serviette plice en forme dz Chien,
avec un collier,

Faites une bande large d’un poulce, &
an pied pres d"un des bours dela Servietre:
baftonnez-la enlong, & la frifez enticre
hormis la bande, de laquelle vous rele-
verez les plis avecla pointe d’une lardoire,
comme la coquillefrifée : mettez unpain
a la Reyne fous le bout, & en formez la.
tefte, les orcilles & la gueulle, dans la-
quelle vous pouvez mertre un petit pai;
mais il en faur un gres & long pour for-
mer le corps de voltre Cochon, duquel
vous rerirez la quené du milieu de voftre
Secryierre, & les pieds des quatre coins,

Serviette plice en forme de Brochet.

., Faites une bande a un des bouts de la
Serviette , qui ait demy-pied de large:
faites que Vourler vieane joindre le bout
de la bande: pliez les quatre coins de
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cetre bande en dedans, de forte qu'ils faf-
{ent une pointe au milieu un peu large«,
baltonnez-la de fa longaeur, fans friferla
bande, de laquelle vous formerez latefte
de voftre Brochet: ouvrez la pointe de
labande, & mettez un pain long dedans;
frifez la Serviette proche le defaut de la
bande, environ quatre doigts ; laiffez qua-
tre aucres doigts fans frifer, & frifez.en
quatre autres alternativement, jufques3
ce que vous en laifliez quatre ou ix au
bout de la Serviette, qui ne foient point
frifez, & qui lerviront pour faire la queug;
mettez un pain long fous la Serviette pous
fermer le corps.

Serviette p!:'ei;- en forme de C. arpe.

Faites unebande de demy- pied delarge
a un bout dela Serviette, de mefine fagon
qua celle en forme de Brochet, mais ne
repliez point les bouts : pliffez-la de fa
longueur ; frifez toute labande ; audefaut
delabandelaiffez quatre doigts fans frifer,
& frifez le refte julques & quatre ou fix
doigrs pres du bout, que vous laiffereZ
auflifans frifer pour faire la queuc : ouvIez
la bande, metwtez un pain rond dedans
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pour former la tefte , & un long fous la
Serviette pour former le corps.

Serviette plice en forme de Turbot.

Pliez une Serviette de mefme fagon que
celle en forme de Coq, mais ne frifez
point les bords de fa longueur a deux on
trois doigts pres: Laiffez aufli & un des
bouts trois ou quatre doigts fans frifer,
dont vous formerezla quenc: Ouvrez la
Serviette, & mettez deflous un pain plar
& fortlarge; formez la tefte du Turbot
au droit de la raye, élargiffez aurour du
pain les bords qui ne feront point frifez,
& faites une petite queué. Cerre fagon
peut aulli fervir a former une Barbug.

Serviette plice en forme de Mitre.

Pliez une Serviette de travers par le
milieu, en forte que les deux ourlerts {oient
enfemble : pliez-en auffi les quatre coins
en dedans, de fagon qu'il fe falfe une
_pointe qui ait un poulce de large : baften-
aez la Serviewte de fa longueur, frifez. Ja
jufques a la pointe , & mertez un pain
rond dans Vendroit qui eft frifé : decffez-1a
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de {1 hauteur, & f{i vous voulez, mettez
un pain long fur le rond pour la tenir en
€rat,

Serviette plice en forme de Poulet-d’ Ind,

Pliez une Serviette de mefime fagon que
celle en forme de Coq, mettez un gros
pain de(Tous, faites la crefte d’un morcean
de taffetas rouge qui pende fur le beg;
marquez la telte & la gorge de petites
fleurs diferentes : tirez la quenc a 1'autre
bout de la raye, & les aifles aux deus
coftez,

Serviette plice en forme de Tortwi,

Baftonnez une Serviette tout de fon
long, & la frifez bien menu: mettez un
gros pain rond fous le milieu : tirez la tefte
du milieu del’ourlet, & I'élevez un pen en
haur: tirez la queué del'autre cofté, &la
couchez un peu en bas: enfin rirez ke
pieds des quatre coftez de vofire Servierte.

Serviette plice en forme de Croie
dn 8, Efprit.

Prenez une Serviette quarrée, joignez- "
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en les quatre bouts enfemble dans le mi-
lieu , renverfez-la de l'autre cofte, 8cre-
joignez-enles quatre pointes aufli enfem-
le: retournez-la derechef del’autre parr,
& rejoignez encor les quatre pointes en-
femble: mettez un pain deflous, & la
Croixdu S. Efpritfe trouvera formée.

Serviette plice en forme de Croix
de Lorraine,

Formez une Croix du S. Efprit. Eftant
formée, rournez la Serviette de l'autre
cofté; tirez les quatre peintes du milieu
vers les pointes d’enhaur, & vous trou-
verez |a Croix de Lotraine fort bien faite.

oD
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faire toutes [ortes de Confitures tant
(feches que liquides, de Compoffes de
Fruits,de Sallades,de Dragées (56

Avls'

. Prrs le Sommelier, je fais fui-
\¢> vre le Confiturier, parce quiil
& cft de la charge de celuy-la de
Loy faire les Confitures & autres
chofes femblables qui fe fervent ordinai-
naitement au Deflert: T’y ay entremeflé
bcaucoufp de chofes, que plufieurs Per-
fonnes fe perfuaderont ne pas dépendre
précifement du fair du Confiturier, conl
me les Compoftes, les Sallades, &c, mais




Ze Confiturier Royal, 111
je T'ay fait parce que quoy que ce {oient
choles aflez ordinaires dans les Maifons
des Particuliers, & que les Confituriers
ne les debitent pas dans leurs Boutiques,
peantmoins elles (e doivent preparer pat
le Sommelier de mefme que toutes {ortes
de Confitures : Outre qu'ayant deffein de
fervir le public, & deluy donner des inf-
tructions qui luy donnent la facilité de fe
fournir dans les rencontres & a peu de
frais, de ce qui cofiteroit beaucoup davan-
tage, j’ay crd qu'il ne feroit pas hors de
propos d’y inférer toutes ces ciofcs. Que
fi I'on m’obje@e que tout y eft confus, &
qu’il y eft traiteé tantoft d’une matiere 8
tantoft d'vne autre que l'on reprend encor
apres; je répons, que c’eft une plainte
inutile, puis que nous avons préveu 2 cet
inconvenient par le moyen d’une Table
alphabetique, qui enfeigne en quelle page
chaque mariere fe peut trouver,

Clarification du Sucre ¢+ de le Caflonnade.

Prenez centlivres de Caftonnade, & les
mettez dans un grand Baflin avec dix
intes d’eau ; remuez le tout enfemble, &
¢ remettez {ur du feu de charbon; en fuire
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renez une douzaine d’ceufs bien frais,
caflez-les {ans en ofter les blancs & les
coquilles , & foiiettez-les ﬁ_ longremps
avec un brin de botiillot, qu’ils viennent
comme en ¢écume, Lors que vous verrez
baiiillic le Sucre, meflez-y environ une
chopine d’eau, & quelque quantité de-ces
cufs ainfi fotiertez : Laiffez le tout boiiil.
lir enfemble quelque temps, écumez.le,
& continuez a y remetre de 'eau & des
cufs: Enfin apres I'avoir bien écume,
paflez.le dans une chauffe de drap, ou de
ferge, oumefme dans quelque linge bien
blanc & bien net, & vous trouverez que
voltre fyrop fera cuit a liffe, qui eft la
vraye cuiffon pour le conferver.

On peut clarifier de mefme telle quan-
tit¢ de Sucre ou de Caftonnade que I'on
voudra, en y meflantde I'eau & des ceufs
a proportion de ladite quantité,

Les diférentes mfﬁ}m de Sucre.

Comme P'eau eft todjours neceffaire
dans les cuiffons de Sucre, & que on pou-
roit s'enquerir quelle quantité en [Eroir.
neceflaire A telle quantité de Sucre , J€
Yousdiray qu'un demy-feptier d’eaufufic

pour
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pour unelivre de Sucre. Que sily ena
davantage, il fautqu'elle s’évapore a fo:ie
de boiiillir,afin quele Sucre revienne tol-
jours a fes cuiffons.

Cuiffon de Siicre & iz,

La premiere cuilfon de Sucre sappelle
a liffe, & vous pourrez remarquer qu’elle
eft en cetétar, IE:prenant devoftre cuiffon
avec le grand doigr de la main, & le met<
tant fur le poulce, il ne coule point, mais
y demeure rond comme un petitpois, car
alors vous pouvez eftre afluré que voftre
Sucre eft cuita liffe.

Cﬂ{ﬂ’&n de Sucre 2 _perlg.

Cette cuiffon fe reconnoift parfaite, lors
quen prenant avec le doige & le mietrant
fur le poulce, puis entr’ouvrant les autces
doiges il s’enr E.:rn‘ne un petic filet , lequel
lors quil s’éeend tant quel'on peat les
ouvrir , cetre: cuiffon s’appelle a perle
gros; & lors qu’elle s’étend moins, elle
s'appelle a perle menu,

X
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-C_;:{IE;: du Sucre 2 foufle,

Cette cuiffon que l'on peut aoffi ap.
peller cuiffon a rozar, {e peut reconnoiftre
achevée, fil’on trempe une écumoire
dansle Sucré, & f{i foufflant autravers de
ladite écumoire, il s’envole en l'air par
feiiilles feches, car alors il eft cuit; mais
s’il coule encor, il neleft pas,

Vous pouvez aufli tremper une (patule
dans voltre Sucre ; & fi en la {ecoiiant il
s’envole en I'air, il eft cuit.

Cuiffon du Sucre acaff?,

Trempez voftredoigt dans de"eau fraif-
che, & le mertez dans le Sucre boijillant;
retirez-le, & le metrez encor une fois dans
Veaufraifche: s'il fe calfe alors & devient
fec dans certeeay, il eft cuir; maiss’il glué,
& s'il fe manig, il ne eft pas.

ue fi vous craignez de vous bruler e
doigt, prenez un petitbafton bien net, &
faites la mefme experience avec ce bafton
que vous feriez avec le doigt, & voftee |
Sucre fera cuit 4 cafle,
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LES COMP OSTES,
Compoft: de Pommes dz Reynette.

Renez des Pommes de Reynette,
pelez les, & les voidez par dedans;

en {uite coupez-les par quartiers , & les
mettez dans de l'eau fraifche : prenez-en
les pelures, & celles encore d’autres Pom-
mes que vous couperez auflt par petits
quartiers, & ferez boiiillir julques a ce
u’elles foient bicn cuites : paffez-les en
Hlitc dans un linge bien blanc, & prenez
I'ean que vous en aurez tirée, & quel’on
appelle ordinairement décotion : met-
tez-la dans un poiflon de cuivre rouge
bien net, & y mettez du meilleur Sucre
que vous pourrez, en telle quanticé qu'il
vous plaira, mais a proportion de vos
uartiers de Pommes que vous avez re-
‘flervez pour faire voftre Compofte : faites
le tout boiiillir a grand feu, julques a ce
que vosd’ommes (oient cuites, les retour-
nant quelquefois avec la cuilliere: tirez-
les en fuite, & les laiffez égouter fur le
bord d’un plat, on fur une fervietre blan-
che; apres quoy vous esdreflerez {ur une

- Kij
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affiette , vous acheverez de faire cuire
voftre Syrop a grand feu, 8 y mettrez en.
cor un peu de Sucre & dejus de Citron;
laiffez-le boiillir julques a la cuiffon que
I'on appellegelee, comme ilelt dit dansly
cuiffondu Sucre, Eftant ainfi accommodé
& un peurefroidy,vous le drefferez furles,
Pommes & furle bord de affietre.

Compofle de T ommes de C. alville.

Prenez des Pommes de Calville, coupez
fes par moitiez ou par quartiers, & en
oftez les pepins ; tailladez-en lapelure,en
forte que la coupure n’en vienne pas juf-
quaux bords dela Pomme ; faites les cuire

dans de la déco&ion de Pommes de Rey-
netee, & achevez voltre Compofte com-
me la precedente, 4 lareferve qu'il ne faut
point y mettre au commencement de jus
de (_'.‘irron j €€ que pourtant vous pourrez:
fupléer par undemy-feprier de vin un pew
gonvert,

Compofte dé tranches de Citrom.

Coupez vos Citrons par tranches juf=
quesanblanc: oftez.en les pepins, & faites
wemper vos tranches dqus Pean, julqaesa
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ce que la chair en devienne un peu mol-
laffe: tirez-les, & les remerttez dansde
I'eau fraifche: prenez en {uite un peu de
décoftion de Pommes de Reynertte, & la
faites cuire comme en la Compofte de ces
Pommes de Reynette: meflez-y un peu
de jus de Citron, mais n'y metrez point
vos tranches que vous ne les ayez bien
fait égouter, & que voftre Syrop ne foit
bien avancé de cuire, lequel toutefois ne
. doit pas eftre tant cuit que celuy de Pom-

mes.
Compoftz d2 chair de Citron.

Faites unegelée de Pommes, & la faites:
cuire : eftant cuite, ayez un gros Citrom,
pelez le bien épais & proche du jus, cou-
pez-le enlong par la moitié, & faitesplu-
fieurs tranclies de chaque moirié; oftez-en
lés grains, & jetvez ces tranches dans
voftre gelée ; faites boliillir le rour en=
femble, tantque voftre gelée ait encor fa
premiere cuiffon : tirez.lahors dia fen, &
lalaiffez froidir a moitié: chargez enfin
une affiette de tranches de Citron, & les
couvrez de voftre gelée,

Vous la pouvez faire aufli de mefine que
la precedente;. :
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Compofte 4’ Orarge.

Elle fe fait de melime forte que celle de
Citron, exceptéqu’il n’y faut point dz dé.
colion de Pommes, & que fon {yrop ne
doit eftre cuitqu’a perle,

C o‘mpcﬁe de Marons.

Prenez des plus beaux & des plus gros -
Marons que vous pourrez trouver ; faites
les cuire dans la braife : eftant cuits, pelez
les & lesapplatiflez: arrangez-les en fuite
dans un plat bien proprement, & autant
qu'il y en aita(lez pour en couvrir hon-
neltement une affiette: mertez defTus du
{yrop d’Abricets ou de Prunes, ou tel au-
tre qu'il vous plaira: vous pouvez mefme
prendre de la déco&tion de Pommies, la
faifant un peu boiiillir avec du Sucre, en
forte qu’elle foit cuite 4 perle,& I'étendre
fur vos Marons : Cela fait, vous les cou-
vrirez & ferez boiitllir 4 petit feu, y met-
tant de fois a autre du fyrop a mefure
quils boiiillent , en forte qu'ils foient en
étard’eftre fervis chauds : ce que quand il
fera temps de faire, vous mettrez une afs
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fietee {urle plar ou ils font, & les renver-
ferez proprement deffus, de mefme fagon
que vous retourneriez un fromage, &les
arroferezd’un peu de {yrop.

Compofle d’Epine-vinette.

Prenez de I'Epine.vinette, oftez-en la
la queué & les pepins @ faites en fuie
boiiillir dut fucre avecdel’eau, écumez-le,
& le faires cuire prelque a liffe; jettez de-
dans voltre Epine. vinette , mais tenez-la
tolijours couverte, & la faites boiiillir juf-.
ques a ceque le fyrop en fuit cuit a perle,

C om‘pry}e de Poires.

Faires botiillit vos Poires a grande eau
& a grand feu, julques a ce qu’elles de-
viennent mollettes : Eftant de la forte,
tirez-les, & les mettez dans de I’eau fraif-
che pour les peler. Si elles font trop
grolles , fendez.les par quartiers, & en
oftez le cceur : faites les cuire avec une
livre de fucre & une chopine d’eau, juf~

ques acequele fyrop enfoit cuit & petle,
puis les tirez, '
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Autre fucon.

Pelez vos Poires, & les mettez dans uhy
pot de terre, ou dans un poiflonde cuivre
rouge : mettez-y-de l'ean, du fucre, &de
la canelle : Lors qu'elles feront a moitié
cuites , verfez.y un verre de gros vin
rouge, & les tenez rotijours bien couver.
tes,d’autant quecela les fait rougir. Don- '
nez leur environ autant de cuiffon que
vous endonneriez au {yrop d’autres Con-
firures, mais qu'il foit en petite quantite,

Autre facon.

Faites cuire des Poires dans [a braifer
eftant cuites, pelez-les, & lesfendez par
moitiez ou par quartiers felon leur grof-
feur, & en oftez le dedans: mettez-les
dans un poiflon avec duducre en un peun
d’eau: faites.les botiillir jufques a ce qu'il
'y paroiffe plus de fyrop, & qu'elles
foient devenues rouffelettes : dreffez-les,,
& mettez deflus le jus d'une ou deux
Oranges ; mais (ouvenez-vous de {fouvent
remuer la queué du poiflon, de crainee
qa’elles ne brulent,

Autre
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Autre fagon.

Vos Poires eftant cuites & difpofces
comme en la derniere fagon, faites un
fyrop avec du fucre & un jus de Citrom,
ou de 'eau de fleur &’Orange; verfez vos
Poires dans ce {yrop, & leur donnez um
boiiillon, puis les mettez {ur uneaffiecces

Pommes a la Bosillonne.

Prencz des Pommes de Reynette, &
les coupez par quartiers ou par moitiez;
oftez-en les ceeurs, & les mettez dans un
poiflon avec du {ucre & beaucoup d’eaur
tournez.les {ur leurs pelures, & les laiffez
boiiillir jufques a ce qu’il n’y ait plusde
fyrop, & qu’elles ayent pris de la couleur
un peu rouflaftre ; virez-les fur une al= -
fiette, en les rerournant, comme vous fos.
riez un fromage. ¢

Compofte de Cvints:

Prenezdes Coins bien mcnm‘,i
velopez dans du papier ; moiii
les enterrez fous la cendre chay

czzf:"g; ,;-;';.

s
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la braife: Lors qu'ils {eront cuits, coupez.
les par moitiez ou pat quartiers, oftez-en
le ccear , & les mertez dans un poiflon:
faites-les boiiillir & cuite avec de 'eau g
du fucre, jufques a ce quele{yrop foit fair;
dreflez-les, & les fervez rout chauds.

Autre fagon.

Faites cuire vos Coins dans de la braife,
comme il eft dit cy-devant z pelez.les,
& coupez-en le plus cuic par tranches;
mettez-les dans un plat avec du fucre en
poudre,& un peud’eande fleur & Orange:
couvrez.-les,& apres les mettez {ur un peg
de cendre chaude : le {yrop fe fair tout
feul. d

Autre fugon,

Prenez des Coins, pelez-les, & les cou-
fez par quartiers: oftez.en les cceurs, &
es mettez A mefure dans de |’eau fraifche:
prenez-en les pelures & les pepins, aves
d-autres Coins coupez aufli par quartiers:
faites-les bien betillir, & en tirez de'la
décodtion comme de Pommes de Rey-
nette: mettez-la dans un poiflon avee
b.eaucoup de{ucre & del’eau: jessez-y vos

-
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Coins,& y metrez un peu decanelle : cou-
vrez-les, & les faites cuire & perit feu:
tichez de leur faire prendre beaucoup de
couleur , en forte qu'ils deviennent bien
rouges ; & lors que voltre fyrop (era cuit
a gelée, tirez-les, & lesdre(lez.

Fleurs d’Orange J:'gm'a’u.

Ayez des fleurs d’Orange bien épa-
noiiyes ; épluchez les fleurs de leurs bou-
tons , faites-les boiiillic environ vihge
boiiillons dans de 'eau, tirez-les en [uite,
& les mertez dans de Peau frailche : met-
tez du fucre dans un poiflon, & le faites
cuire a lifle: faites égouter vos fleurs d’0O-
range, & les jertez dans ce fucre, que vous
ferez boiiillir jufques a rant que le fyrop
en foit cuit a perle ; apres quoy vous leg
trerez, & les dreflerez.

Conférve de feurs d'Orange liguides | ou
Marmelade de fleurs d ‘Crange. :

Epluchez vos fleurs d'Orangc, & leg ~
faites cuire A eau comme les liqllideé-
faites-les égouter, & en f{uite les pilez'
dans un mortier de marbre: quand elles

L jj



724 Le Confitwricr Royal.

feront bien pilées, faites cuire du fucre &
{foufle: l’ayant tiré de de(lus le feu, mer.
tez-y vos Xeurs d’Orange, & ne manquez
pas de bien remuer le tout enfemble;
apres quoy vous les tirerez & ferez re.
froidir : eftant froides, vous les mettrey
dans un pot, que vous couvrirez foigneu.
fement. 8ivous eftes en peine de la quan.
tité de fucre qu'il y faur mettre, je vous
donne avis qu'a chaque livre de fleurs
d'Orange, il en faur deuxlivres.

Muarmelade de Ponimes,

Prenez dix ou douze Pommes, pelez.
les, & les coupez a mefure julques au
trognon , puis les mertez dans de l'eau
claire: mettez en fuite vos Pommes &
V'eau dans laquelle elles trempentdans un
poiflon avec une demy-livre de fucre, ou
moins {i vous voulez; faites-les cuire, &
lors qu'elles cuiront, écrafez-les, de peur
qu'elles ne brulent; & lors qu’il n’yaura
prefque plus d’ean, paffez le tout par le
tamis : reprenez ce que vous aurez paflé,
& le remertez dans le mefme poiflon ayee
Ja rapeure d'un demy Citron ou Orange

Arempée auparavant envirpn un dgmy

*
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quart d’heure dans un pea d'eau chaude,
& paffée dans unlinge, afin d’en ofter, o
du moinsd’en corriger I'amertume ; mais
en cuifant, remuez todjours, de peur qué
voftre marmelade ne brule, & apprenez
qu’elle fera cuite, lors que vous la verrez
comme en gelée, & qu'elle fera moins
paroiftre d'humidité, Enfin quand elle
aura toute {a cuiffon neceflaire, tirez-la
de deflus le feu, & I'étendez avec un cou-
teau de I'épaifleur de deux teftons.

Sallades pour les quatre Saifor¥

de ['annce,
Sallade de (hicoree.

Cherchez de la plus belle & de la plus
blanche Chicorée que vous poutrez trou-
ver ; épluchez-la foignenfement, lavez-la
dans de I'cau, & la fecoiiez fortement:
dreflez-la en fuire fur une affiette, en telle
forme que I'on (e pourra imaginer, haute
ou plate, desfeiiilles entieres ou coupées;
mais que ce (oir qu'il refte beaucoup des
bords de P'affierze, pour y mettre lagarni-
ture, quidonne ala Sallade & I'apparence
& lornemens. En Hyver, par exemple,

L. iij
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vous la pouvezgarnit de Bettraves cuites,
decoupées en pluficurs fagons , de tran-
ches de Citron fagonnées ou non facon.
nées,deCapres,deGrenades, oude feiiilles
de la mefme Chicorée hachées bien menu,
& melmede toutes ces choles meflées ena
femble, Dans le Printemps, & autres fai.
fons, de fleurs entieres ou coupées, bien
mélangées de toutes forres de couleurs;
mais pour bien faire, il faur que chaque
Sallade foit garnie de ce qui luy eft leplus
propre.

Sallade de Chicorée cuite,

Prenez des plantes de Chicorée Ta plus
blanche que vous pourrez trouver : cou-
pez-en les bouts de devers les racines, 8
en oftez les feiiilles verres ou gaftées;
mettez ces plantes boiiillic dans %e eau
avec un peu de fel: lors qu'elles feront
cuites, remettez-les dans de ["eau fraifche,
pour apres les en avoir ticées, les faire
{echer proprement fur une ferviette blan.
che, plante aplant=: eftant bien feches,
voupez-les par moitiez ou par quartiers,
que vous ¢tendrez par longueur fur une
aflictre, laquelle vous garnirez bien pro-
prement de Batraves, ou de Cicrons, o

|
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de Grenades , ou de fleurs bien diverfi-
fiées , comme il eft dit en l'article preces
dent,

Sallade de Chicorée fauvage verte.

Prenez des feiiilles de chicorée {auyage
verre, coupez-les bien menués, & les met-
tez tremper environ deux heures dans de
I'ean fraifche, que vous changerez trois
ou quatre fois : fecotiez- les fortement en
{uite, & les drellez {ur une afliette garnig
de quelque chofe de rouge ou de blanc.

Sallade de Chicorée fanvage blanche.

11 faut aveir de belle Chicerée (auvage
& bien blanche, la bien laver & égouter,
la drefler en fuite de faJongueur ou de fa
hauteur {ur une affierte garniede quelque
chofe de rouge ou de vert. Elle fe peuc
aufli feryvir avecle vinaigre & le {ucre.,

Sallade coyronnee.

Prenez un grosballotin ou poufire bien
long; coupez.-le par les deux bouts,comme
pour en fairedes roiielles ; puis apres le-
vez-cn V'écorce bien unie, & jufjues an

L iiij
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blanc, avec un grand couteau: levez aufli
en fuite la chair de voftre ballotin envi.
ron I'épaiffear d'un éca blanc, & fouve-
nez-vous de la tourner julques au ceeur
comme liffe, en la coupant, & de la jetter
dans de Peau fraifche = ce qu'eftanc fair,
vous érendrez une fervieite bien blanche
{ur une Table auffi bien unie; & fur la
ferviette vous étallerez cette chair de bal.
lotin doucement & adroitement, en {orte
que vous la puifficz couper en toures for«
aes de figares qui puitlent {ecvir 4 en faire
des Couronnes, par lemoyen des fies d’as
cier qui la découperont 2 joar : mais res
marquez qu'il faut commencer cette dé=
coupure bien délicatement par le bas de
la Couronne, pour fuivre par le milicu, 8¢
achever par le faifte,

Or parce qu'il y a plufieurs fortes de
‘Couronnes, il faut remarquer que fi- ¢en
eft une Royale, il faut quetoutes les ex-
tremitez du haut {oient toures découpées
@ jour en forme de fleursde Lys.

Si ¢'en eft une de Prince, il faurquele
Saifte foit une fleur de Lys & deuz Trefles,
fuivis d'une autre flearde Lys & de deus

autres Trefles, & continuer ainfijufquesa
h ﬁn. 3 I
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Rematquez auffi en paffant, que quel-
que Couronne que ce foit, vous la pouvez
faire fi grande & fi petite qu'il vous plaira.
Si d’aillears c’eft une Couronne Du-
cale, il faut que le haut en foic tout de
Trefles.

Si ¢’en eft une de Marquis, il faut que
fon faifte {oit d’un Trefle & de trois Petles
rondes , fuivies d’'un autre Trefle & de
trois autres Perles rondes, & continuer
ainfi jufques & la fin.

Si ¢’en eft une de Comte, il faut que le
haut {oit tout de Perles rondes.

L’on peut y ajoiiter quelque piece des
Armes de la Perfonne pour laquelle on la
faic : Comme par exemple, fi c'eft pour
Monfieur de Guile, I'on peut inférer en-
tre les Trefles & parmy ladécoupure, des
Croix de Lorraine: Sic'eft pour Monfieur
le Marefchal dela Meilleraye, 'on peut -
mettre un Croiffant au faifte de la Cou-
ronne, & ainfi des autres,

Or lors quevoftre Couronne [era route
coupée & vuidée, merrez-la dans de)'eau
frai{che; prenez de gros Citrons que vous
couperez par les deux bouts, & dont vous
leverezI'écorce jufques au bianc; coupez-
les en (nite par leur rondeur & hauteur,
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environ de I’épaiffeur d’un écu blanc | &
les jettez demelme dans de l'eau fraifche;
Ce qu’ayant fait, vous les decouperez de
telle fagon que vous poustez, mais de
Jongueur, comme pour faire une demie
Couronne, & les remettez a mefure dans
de l'ean ; mais remar({uez qu'il en faue
environ huit pour faire le tour de la grande
Couronne,

Prencz aufli des Orangey, lefquels en
Jevant délicatement 'écorce,vous mettrez
a mefute dans de I'eau, & couperez en
demy Couronnes de mefrae fagon que les
Citrons, & faites-en quinze qui fuffirons
pour faire le tour des bords de I'affietce,

Iivous faur de plus toutes fortes de bog-
nes herbes,que vous couperez pat le menn,
& dont vous drefletez une couche f{ur une
aflietre 4 grands bords environ de quatre
doigts. Vous pouvez vous fervir de Bete
traves cuites pour faire cette garniture,

Apres tour cela, faites égourter voftre
grande Couronne ; dreffez.la deffus, an
milien de ['affiette, de telle rondenr quil
vous plaira, & la garniflez par dedans de
toutes fortes d’herbes a (allade : rapez en
fuite de I’écorce de Citron bien verte, faie
ses-en comme un rocher, que vous mete
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trez au deflus des herbes,en forte qu'il fur-
pafle tant foit pea fon faifte,(ans oublier de
la garnir de grains de Grenade bien rouge,

Tirezde dedans del’cauvos petites Cou-
ronnes ; faites-les égouter, & les dreflez.
autour dela-grande, mais élevez-les un
peu fur des herbes ou de la Bettrave ; gar-
niflez les au dedans de bonnes herbes, &
merttez au deffus de chacune, qui doireftte
encor garnie de grains de Grenade, un
petit rocher de Citron rapé : enfin arran-
gez les petites Couronnes de chair de Ci-
eron, & les garniflez dedans 8 dehors de
Piftaches, de grains d= Grenade, & d'A-
mandesdouces, Cetre Sallade couronnée
fe fercavecde 'eau de fleurd’Orange & le
fucre sapé.

Sallzde de Per[il Macedoine.

Prenez du Per(il Micedoine, choifiTeze
en les cotons o uenuent les feiiilles, a
cinq doigrs defqaelles vous les coupererx,
- & fenderez en quarre fix on huit quartiers
aun poulce pres defHites feiiilles : meerez.
les dans de Vean failthe, lavez:les & les
{ecoiiez : dretfez -les deTus une afliette
que vous garurcz de Clrron, de Granade,
ewde leurs cowons & feiiilles hachées
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bien menu. Cerre Sallade fe fert avee
I'huile d’Olive, le vinaigre , le fel, & le
poivre blanc,

Sallade d’ Apuy cuit.

Prenez des cottons d’ A puy bien blanes:
ratiffez-les comme des Raves, & coupez.
les en longueur environ de fix doigtss
liez les par petites bottes, & les faites cuire
dans de ['cau avec un peu defel: Lors
qu'ils feront cuits tirez-les, & les égourezy
faites-les en fuite fecher entre denx fer.
viettes: eftant fecs , dreflez-les fur une
afliette que vous garnirez de Citron, de
Grenade, & de Betrraves caites,

Sallade de Racines d '.Ayﬂ_y.

Prenez les cceurs de ces racines, coise
pez-les bien preprement en deux ou en
quatre , mettez-ﬁ?s dans de I'ean fraifche,
tirez-les & les dreffez fur une affiete
garnie de Citron ou de Berttrayes cuites.
Ceute Sallade fe ferr ordinatiement avee
ke Sel & le poivre blanc.

Sallade de S eﬂeg crit.
Elle fe fait de melme que celle d"Apuy.



Ze Confitwrier Royal, 133
Sallade de Sellery cuit.

Elle fe fait & fe (ert aufli de meline
que la precedente d’Apuy cuit,

Sallade de Racine de S eﬂ'ﬂy.

Elle fe fait & fe fert pareillement de
mefme que celle de Racine d’Apuy,

Sallade de Citron,

Prenez des plus beaux Citrons, doux,
ou aigres; pelez-les julques au blang;
coupez les par roiiclles, & en oftez les
pepins ; mettez-les dans de I'eau frailche,

uis les faites égouter, & en fuite dreflez-
Fes fur une affiette que vous garnirez d’é-
corce de Citron confite, de Grenades, &
de Piftaches, Certe Sallade fe ferr avec
le fucre,

Sallade de Grenade.

11 faur avoir des grainsde Grenade bien
rouge, les bien éplucher, & les dreffer fur
une affiette garnie d’écorce de Citron,
d’Amandes douces, & de Piftaches, onde
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tranches de Citron. Cette Sallade (e fere
avec le fucre,

: Sallide d°0lives.

Ayez de bonnes Olives, jettez-les avee
del’eau dans une affietre creufe, garnie fur
les bords de Citron & Grenade,ou de Bet-
traves.

Sallade de Capres de Gennes.

Prencz de belles Capres vinaigries, ar-
rangez-les bien proprement, & les gar-
niflez de Bettraves & de Serfeiiil, -

Sallade de Capres de Geneft.

Certe Sallade fe prepare de mefme fa-
gon que la precedente, excepté qu'il faut
ofter la queué aux Capres de Geneft, &
non pas a celles de Gennes,

Sallade de Bettravyes,

Prenez des Bettraves , faites. les cuire
dans labraife, coupez les par tranches, &
les dreflez fur une affiette, que vous gar=
nirez de Serfeiiil & de Capres.
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Sallade d’ecorce de Citron.

Avez de belle écorce de Citron confite
& bien verte; rapez-la dans un plar, & la
levez en fuite doucement & adroitement
avec des fourchettes ; faites-en de petits
rochers, ou quelque autre jolie fagon, que
vous f{ervitez {ur une affiette garnie de
Piftaches, de grains de Grenade, & d’A-
mandes douces, pelées & coupées bien
menu. Cette Sallade {e¢ ferravec 'ean de
fleur d’Orange, & un peu de fucre rapé.

Sallad: &7 Amandes douces.

1l faut avoir de belles Amandes douces,
les peler & les mettre dans de Peau fraif=
che, en fuite les faire fecher &les couper
par morceaux : garniffez cette Sallade de
grains de Grenade, de Piftaches, de tran-
ches de Citron, & la fervez avec 'ean de
fleur d'Orange, & le fucre rapé,

Sallade de Piftackes,

Ayez des Piftaches nouvelles, pelez-les
avec del'eau chaude, & les mestez enfuite.
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dans de ['ean frailche; égoutez.les &
hachez bien menu, puis les dreffez fuc
une affiette que vous garnirez d’écorce de
Citron & de grainsde Grenade.

Sallade de (oncombres vinaigrez,

Prenez des Concombres confits au via
naigre, pelez-les, & les coupez par tran.
ches ou par roiiclles, que vous arrangezez
bien proprement {ur une affiette garnie de
Paffe-pierre & Poutpier vinaigrez , fans
oublier des Bettraves. :

Sallade d’ Anchoss.

Prenez de bons Anchois, lavez-les dans
plufieurs eaux, ou dans du vin, julquesa
ce qu'ils rendent I*eau ou le vin tout clair:
mertez-les {ur une fervierte, & les faites
bien fecher; oftez-enlatefte, 1a queué, &
Parraifte; fendez-les par la moitié, & les
coupez encor en deux ; arrangez-les bien
proprement {ur une affiette, & les gat-
niffez de perfil, de fiboulettes, oude fivet-
tes, de tranches de Citron, ou de Bet-
iraves : mettez. en fuite dans un plat de
Ihuile vierge, un peu de poivre blanc, le

jus
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jus d’un ou de deux Citrons ; meflez bien
le tout enfemble avec une cuilliere ou un
couteau, & le verfez fur vos Anchois.

Autre fagon.

Accommodez vos Anchois delamefme
fagon qu'en laprecedente Sallade; & pres
nez des rofties de pain, longues & larges
environ comme le doigt ; arrangez-les (us
une affietce, & metrez deffus vos Anchois
garnis de Capres, & mefme de parcille
garniture que la Sallade precedente.

Sallade de petites Laittwis.

Prenez un maniveau de petites Laic-
tucs, coupez-en les pieds, & en épluchez
foignenfement les ordures; lavez-les bien
proprement , & apres les avoir fecoiiez,
dreffez-les fur une afliette en telle fagon
qu'il vous plaira, & la garniffez de tran-
ches de Citron & de Grenade.

Sallade de P onrpier.

.II faut avoir du Pourpier dans {a pre-
micre nouycawté ; le bien éplucher, laver
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& fecotier, 1l faut en fuite le dreffer (i
uneafliette, & le garnir de tranches de
Cirron & de Grenade, on mefme de toutes
fortes d’herbes. '

Sillade dé Laittués (o> Posrpier,

Prenez du Pourpier le plus nouveau que
vous pourrez, & apresl'avoir épluché,lave
& fecoiié, mertez-le fur le rond d'unealn
fiette, autour de laquelle vous mertrez des
Laitués accommodées proprement, & gar-
niffez le tour de Serfeiiil & de fleurs ha-
chées menu,

Sallade de fanté,

Prenez toutes fortes d’herbes propres a
la Sallade,comme petites Eaitucs, Pourpier
tendre, Creflon Lanois, Tripé-madame,
Paffe-pierre, Corne de Cerf, Baume, Si-
bouiettes, Sivette, jettons de Rofier, jet-
tons de Fenotiil, 8c. épluchez-les,& les la-
vez & [ecoiiez toutes enfemble,meflez-les
& les drefTez fur une affiette fans aucune
garniture,

Sallade dé Brocolis.

Brengz des Progolis, ¢'el 2 dise des re2
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jettons de Choux bien tendres ; _o_ﬂ‘:z-cn
les premicres feuilles & la petite peau;
faites-les cuire dans de I'eanavecun pen
de (el : eftans cuits, tirez-les & les dretiez
fur une affiette comme des A(perges; mais
n’oubli¢z pas d’y mettre du poivre blanc.

Sallade d= R_r}onﬁ:.

Prenez des Réponfes bien tendres, éplu-
chez & ratiffez-les commedes Raves, la:
vez-les bien & les feccurz, dreflez-les fuc
une affierte, & les garniflez de menués
herbes & de fleurs,

Sullade de Reponfcs cuites.

Ratiffez-les &les lavez commae les au-
tres 5 faites-les cuire dans de I'eau avec un
peu defel : eftant cuires, faites-les égonter
& les dreflez proprement fur une al%euc, '

que vous garnirez de tranches de Citron
ou de fleurs.

Sallade de Laitinis de Genpmes.
Prenez des Laictués de Gennes les plus

tendres que vous poutrez, lavez-les &
M ij
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les fecotiez ; coupez-les en quatre, & les
dreflez bien proprement {ur une affierre,
le milien & les bords de laquelle vous
garniffez de Pourpier,

Sallede d2 Laittués communes.

11 vous [les faut accommoder comme
celles dont il a efté parlé cI-dcj.rant-, mais
il faur garnir le milien de Paffiette de
routes fortes d’herbes , & les bords de
fleurs de diférentes couleurs,

Sullade de Laittués Romaines.

Prenez-en des chicons les plus blancs:
& les plus tendres que vous pourrez trou-
ver, lavez.les & les fecoiiez comme il
faur ; dreflez-les par quartiers ou en feiiil-
les , droits ou plats, & garniffez voftre
Sallade de Serfeiiil 8 de fleurs.. -

Sallade de (ardons de (Chicons.

Prenez des chicons, qui font les gro¥
gottons des Laitta¢s Romaines, oftez-em
les feiiilles , pelez les; & les fendez pae
quarders ; mettez-les dans P'eay, &les
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dreffez fur une affiette enguife d’Alper-
ges: parfemez-les par endroits de fel
blanc & de poivre blanc.

Sallade de (i vacombres.

Prenez des Concombres raifonnables
ment menus & bien tendres, pelez-les
proprement, & les coupez par rotielles qui
ne foient point trop époifles, ny trop
minces: oltez-en les pepins, ou fi vous
voulez, lagraine; merttez-les dans un
plat avec forr peu de fel blanc, laiffez-les
environdemy. heure jetter leur ean, faites.
les en fuite bien égouter, & les remertez
dans un autre plat avec du vinaigne &
unoignon coupé en quatre, ou des fy-
boulertes : laiffez-les bien mortifier, &
encore une fois égouter ; apres rout, drel-
fez-les fur une affiette, que vous garnirez
de fleurs de diférentes couleurs.

Raves, Figues, Menres, Beurre,

- Ces quatre fortes {e {ervent ordinaire=
mént avec les Sallades d'entrée, e
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Dafles de toutes fortes de Frajts.
Pafte dz Cerifes:

Prenez les plus belles, les plas groffes
& les plusmeures que vous pourrez trou.
ver, oftez-en laquené & le noyau, faites.
les un peu boiiillic avec de Pean;. mais en
fort petite quantité; faites - les en fuite
égouter dans une Paffoire de cuivre oude
terre, qui foit percée forr dra & a petits
trous : mettez deffons un plat qni recevra
ce qui fortira de la Pafloire 2 mefurc?ue
vous pilerez. & remuérez vos Cerifess
pallez le tour, & layant paffé, mertez.le
dans un poiflon ou baffin bien net, & le
faices fecher a perit feu, le remuant toii-
jours avec la fpatule, & aufonds & au-
tour, crainte qu'il ne brule, jufques ace
que vous ¥ous apperceviez que vos Ce-
rifes commencent a {echer, ce que vous.
connoiftrez lors qu'elles ne tiendront plus
au poiflon: mertez.y en {uite une demy-
livre ou trois quarterons de fucre en pous
dre,& meflezle rout enfemble;apres quoy
vous étendrez vofire pafte ainfi faire fur
des ardoiles en telles formes que yous



\

‘ Cerifes,

=

Ze Confiturier Royal, 143
voudrez, & les ferez fecher a I'éruvée,
comme les Confitures feches..

Autre fagom:

Prenea des Cerifes : apres les avoir faic
boiiillir dans de 'eau;, paffez-les dans un:
tamis, & fur une pinte de Riz de Cerifes
mettez quatre onces de Riz de Pommies
que vous f-rez cuire Scpaflerez de melme:
broiiillez letout enfemble, faites-le fecher,
& appreftez comme cy- deffus,

Paftz de Groifelles rouges.

Epluchez-lez foigneufement de leurs
ordures,& en faiteslapafte comme celiede
Cerifes,

Pafte de Frumboifés.

Prenez des Framboifes bien meures, of-
tez-enla queud, & les paffez dans un tamis
de crin le plus delié que vous pourez trou-
ver, & faites voltre pafte comme celle de
Pafle d’ Abricots..

Prenez des Abricots bien meurs, peles
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fes , & en ofter les noyanx: faites-les un
peu boiiillir dans de l’gau s & en fuite
égouter; paffez-les en {uite dans un tamis
de crin, & faites voftre pafte comme celle
de Cerifes.

Auntre fagon.

Mettez vos Abricots & bien meurs &
bien pelez , comme nous avons dit, dans
un poiflon & f{ur le feu; mais {ans eau, &
remuez-les fouvent avec une écumoire
julques a ce qu'ils foient liez., Cela fair,
oftez les de deffits le feu, & les metrez
avecautant de fucre cuit,comme yous avez
de pafte.

Pafte d2 Pefehes.

Prenez des Pefches qui ne foient pas
extrémement menuds ; pelez-les, & en
oftez les noyanx ; faires-les boiiillir dans .
del’eaua perit fen, jufques & ce quelles
commencent a devenir comme vertest
- faires-les en fuite refroidir dans leur eau
eftant froides, tirez les, & lesfaites égou-
ter; apres quoy, vous les paflerez, & en
ﬁiefcz voftre palte comme cclle de Cee

e:r

Taffe
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Pafte de Perjuws.

Prenez du Verjus i confire, oftez-enles
pepins, & les faites verdir a .’eau comme
les Pefehes : achevez en [uite voftre pafte
de la mefme fagon que la precedente.

Pafte de Coins.

Prenez des Coins bien meurs, pelez les,
& en oftez les cceurs & les pierres; faites-
les cuiredans del’eau, puis achevez voftre
palte comme la premiere fagon de Cerifes,

Auwutre facon,

Vos Coins eftant cuits, comme il eft dit,
pallez-les par un gros tamis ; apres cela,
faites.les fecher dans un poiflon fur le feu.
Cela fair, meflez-les avec du {ucre, don-
nez-leur encere cing ou {ix tours fur le feu,
pourveu qu’ils ne boiiillent point, & les
dreflez a moitie froids.

P afie de Pommes,

Prencz des Pommes de Reynette, peles
N
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lez & en oftez les ceeurs, faites-les cuira
dans de Ueau: eftant cuites, merttez-les
dans¥cau fraifche, faites-les en fuite égoy.
ter , & les paflez dans un tamis de crin,
uis les faites {echer fur le feu dans up
poiflon, & les tournez totijours au fonds
& aulong du poiflon avec lafpatule: Lors
u'elles commenceront a quitter le fonds,
oftez-les de deffus le feu, & y mettez
demy-livre ou trois quarterons de fucre;
meflcz bien le tout enfemble, puis le
dre(lez fur des ardoifles, & le faites fecher
a ’éruve comme des Confitures {eches,

Pafle contrefaite,

Pour contrefaire toutes {orres de Paltes,
il faue prendre de la marmelade de Pom-
mes de Reynette, paflée de mefme que
pour fare de la pafte de Pommes.

:P.zﬁe de (erifes contrefzites.

Prenez de la marmelade de Pommes,
mettez-la dans un poiflon, & la faires fe-
cher demefme queli vous vouliez fairede
la pafte de Pommes; mais au lieu de fucre,
mettez {ur unelivee de marmelade envicon

———
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trois quarterons de {yrop, dans lequel on
aura confit des Cerifes {eches: faites-la
en (uite-encore une fois fecher, jufques a
ce qu’elle ne tienne plus au fonds du poil-
lon, & la drefTez [ur des ardoifes en forme
de Cerifes , en'y mettant des queucs, ou
comme de la pafte auffi de Cerifes, ougn
telle autre forme qu'il vous plaira: faites
aufli fecher le tout 4 'étuvée, comme les
autres Paftes cy-devant. =%t '

Remarquez que toutes fortés' d’autres
Fruits {e peuvent contrefaire de melme
fagon par le moyen du fyrop de frait que
{’on voudra conrtrefaire, adjotitant a cha-
que forte les queués qui luy font propres,
& les couleurs ainfi quéetles enfuivent.

Posr faire autres'D aftes leperes.

Prenez un blane d’=uf | battez.le biey
auec un peu d'eau de fleur d’Orange, &
le délayez avec un peu de Piftaches on
d’Amandes ; maniez.le tres-bien avec g
pea de {ucre en poudre, & vmertez un
pende maflc: faites cuire voftre appareil
dans une tourtiere avec un peu de cendre
chaude, tane defus que defous,

N jj
"
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Couleurs pour les Pafles contrefaites,
lefquelles pewvent fervir aux
Conferves,

; Coulenr rouge,

Prenez dela Cochenille, de I'Alun,& du
Cryltal mineral , autant de I'un que de
Taucre ; pilez le tout dans un mortier de
fonre, julques a ce qu'il {oit bien en pou-
dre. Eftant en cet érat, délayez-le avec un
peu de verjus, & leraﬂéz en {uite dans un
lingeblanc: prenezle jus qui en aura pafl¢,
& en meflez parmy voftre marmelade en
meline temps que.vous y meterez le fucre
ou le [yrop; mais prenez garde d’y en
meterea proportion dela couleur que vous
deficerez, pafle ou vive.

Autre fiugon.

Prenez du Sinabre, broyez-le dans un
mortier gvec un peu d’Efprit de Vin, juf-
ques a ce qu'il foit délayé comme il faut;
dreffez.le en fuire par petites boules fur
du papier, faites-les [echer, & les mettez, !
en poudre, La couleur en eft fort vive.
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Conlenr yerte.

Prenez dela Poirée bien verte, oftez en
les cardes, ou {i vous voulez les coftez, &
en retenez fenlementles feiiilles, que vous
laverez & ferez égouter ; pilez-les en (nite
dans un mortier, & entirez le jus : mettez-
ledans un poiflon ou dans un plat, & le
faites boiiillir un petic boiiillon = apres
qu'il aura aflez boula, jertez-le fur un
tamis ou (ur unefervierte, & prenez ce qui
reftera fur ce tamis, ou {ur certe {ervietre,
pour donner cette couleur & ce qu'il vous
plaira.

Cowleur janne.

Dans le temps queles Lys font fleuris,
prenez les petits brins jaunes qui fe tron-
vent dans cette fleur; faires-les bien (e-
cher , & lors que vous en aurez affaire,
mettez.les en poudre.

Toutes ces couleurs peuvent fervir aux
Paftes communes, aux Paftes de fruic,
aux Paftes de fucre, aux Bilcuits, aux Con-

ferves, aux Laittages, & a toutes fortes
de Beurres,

N ijj
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Pafles de Flears,
Pafle de Violette.

“Prenez une livre de marmelade de Pom.
mes, paflée par le tamis de crin, & quartre
onces de Violette bien épluchée ; pilez
voltre Violette dans un mortier de mar.
bre: eftant pilée, meflez]a avec voftre
marmelade, & faites {echer letour dans un

oiflon ; meflez-y du fucre, dreflez-la, &
Ya faites fecher al’étuve coname les autres
Paltes.

Pafle de fleur d’Orange.

Prenez de mefme qua la Dafte prece-
dente, une livre de marmelade de Pommes
aflée an ramis de crin, & demy-livrede
aeurs d’Orangebien épluchée, cuite & pi-
{ee comme celle de 1a Conlerve liquide;
meflez-la avec voftre marmelade ; faites
fecher le rour fur le fen, fucrez le, &le
dreflez, puisle faites auffi fechera I'ctuve
comune les autres Paftes.

Fafte de Gennes.
Prenez des Coins bien meurs, oftez-en
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la moufle avec un linge : faites les bien
cuire a grande eau, & lors qu'ils feront
cuits, temerez. les dans de I'eau fraifthes
pelez-les en fuice, & en choifillez les plus
cuits, qui n'ayent ny pierre ny rougeury
paflez-les au tamis de crin, & faites cuire
du fucre a foufle : eftant cuir, jettez vos
Coins dedans, délayez le tout enfemble,
& le mertez refroidir dans une terrine,
Lors que voftre pafte (era froide, dreflez-
la proprement fur des feiiilles de fex blanc
ou fur des ardoifes, ou mefime dans des
moules aufli de fer blanc faits exprés, qui
peuvent reprefenter un Dauphin, une Sy-
rene, un Vale plein de flenrs, des fetiilles
de Chefbe, outelle autre chofe quel’on fe
peut imaginer : eftant tir¢e du dedans du
moule, faites-la bien polir & ramager
felon 1a forme quevous luy aurez donnée;
& l'ayant fait {echer al'étuve, fervez-la
comme les autres paftes. Lors que vous
en aurez affaire, faires-1a dorer avec des
feiiilles d'or, anx endreits que vous ju-
gerez a propos,

Remarquez qu'il faut pour bien faire
cette pafte, environ trois quarterons de
Eacre {ur unelivre de Coins,

N iiij
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‘Pafles de Sucre, que L'on nomme ordi.
nairement Bifiuits de Sucze.

Bifcuits communs.

Prenez huit ceufs ou environ, caffez les,
& en mettez les blancs & les jaunes dans
une terrine ou baflin: battez-les pendant
demy-heureavecune [patule de bois: met-
tez.y une livre de fucre ou de caftonnade
bien poudrée ; meflez bien le rout enfema
ble, & y adjodtez une livre de benne fa-
tine,que vous meflerez aufli encore & bat-
trez bien enfemble pendant demy-heure:
adjoiitez-y environ deux pincées d’anis en
poudre Kniﬂ':—z le tout repofer quelque
temps, & drellezen{uite voftre paite dans
des quailles ou dans des moules de fer
blanc ou de papier ; meflez-y un pen de
fucre en poudre pour faire la glace, &
enfin mettez vos bifcuirs enfermez dans
leurs quaiffes ou moules dans un four
chaud, en forte qu'on y puiffe fouffiir la
man, ou dans un four de cuivre rouge,
qut ait du charbon allumé deflus & def-
fous, mais un peu davantage dellus que
deflous. Laillez-lesen cerérarjulquesa ce
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qu'ils foient bien levez & ayent pris leur_
couleur rouffelette, Eftans cuits, levez-les
avec la pointe du couteau , & les mettez
en lieu chaud pourles achever de {echer.

Bifcuit de fleur d’Orange.,

Prenez des ceufs bien frais, dont vous
tirerez les blancs, & prendrez a propor-
tion d*un feul blanc pour P'employ d'une
livre de fucre : mertez-les dans un mortier
de marbre bien net, & les broyez petit &
petit, eny meflant de fois a autre dufucre
en poudre, & un peu d’cau de fleur d'O-
range : ce que vous continucrez julques &
ce que le rour devienne épais & puifle
eftre manié ; & celaeftant fair, & vofire

afte eftant formée, vous lapouvez dref-
er ou en petites boules, ou en bifcuits : 7
vous ladre(fez en petitesboules, il les faut
rouler dans les mains avec du fucre en
poudre, & les étendre fur du papier, ¢éloi-
%nées les unes des autres : fi vous la vou-
ez dreffer en bifcuits, mettez la deflus
une table bien nette, & I'étendez avec le
rouleau, ymettant todjours aufli du fucre
en poudre deffus & deffous, & la chan-
geant fouventd= place,jufques a ce qu'clle
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{oit environde I'épaiffeur de d: ux pieces de
vings {ols; eoupez- la en f_uite avec uny
couteau, & faites-en vos Bifcuits de relle

largeur & de telle longueur quil vous
plaira: mett=z-les fur du papicr blanc, un

peu cloignez les uns des antres, de mefme

que les boules ; & de quelque fagon que
vous ayez difpolé veltre pafte, foir en

boules, {oit en bifcuits, mettez-les cuire
dans un four de enivre couge, avec un few
mediocre deflus & deffous : eftant cuits,
laiTez-les refroidic, & les levez froids.
Ces fortes de Bifcuits fe peuvent ambrer
& mufquer ; ce que vous ferez , broyane
voftre pafte dans un mortier de fonte, aveg
un pilon aufli de fonte,& meflantde’am.
bre & du mufc avec le fucre en poudre &
mefure que vous le broyerez : vous pou-
vez auffi Juy donner relle couleur qu'il
vous plaira, comme il eft dit cy-deffus.

Bifuit de fleur &’ Orange glacée.

Faites voftre pafte de mefme fagon que
laprecedente : étendez-la anffi & la coupez
de mefime forte : mettez en fuite desblancs
d’ceufs dans un plar, ou dans un baffin;
trempez-y vos bifcuits I'un apres 'autres
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faites-les égouter, & les mettez dans un
autre baflin avec quantité de fucre en pou-
dre, les en couvrant deffus & deflous:
apres tout , mettez les fur du papier, &
les faites cuire comme les autres,

Bifcuit de Fafmin.

11 faut avoir des fleurs de Talmin d’Efpa-
gne, on commun, les bien éplucher, les
metrre dans un mortier de matbre bien
net, les bicntj:ilcr, & y metcre en fuitedes
blancs d'ceufs & du fucre en poudre; enfin
achevez vos Bifcuits de mefme que les
precedens.

Bifeuit de (itrom.

Ayez de la raclure de Citron preparée
comme celle de la Conflerve ; faites de la
pafte {emblable a celle des Bifcuits de
flzur &’Orange, & en la broyant, mettez-y
de la raclure de Citron,

Grand Bifeuit de Citron.
Faites cuire du fucre a cafle, oftez-le de

de'ﬂ'us le feu, metrez- y un peu deraclure de
Citron, & luy donnez telle couleur quil
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vous plaira : mettez-y deux blancs d’ceufs
bien foiiettez , & verfez promptement
voftre glace dans des quaifles de papier
double, plié en longueur ou en largeur, a
proportion du fucre que vous y voulez
mettre: Lors que voftre palte commence
a refroidir, coupez-la de telle fagon
quil vous plaira,

Bifewitde Ja‘vgw.

. Ils (e font de mefme fagon que les au-
tres, hotlinis qu’il faur ofter le blanc de
cinq ceufs, & metrre en leur place vn pen
de fleur d’orange : apres que vous les aue
rezbien battus comme les (ufdits, dreffezs
les fur du papier avec une cuilliere, de
mefme que de la Conlerve': prenez en
fuite du fucre en poudre , parmy lequel
vous meflerez un peu de farine, & de 'un
& de 'autce meflez ainfi enfemble, vous
poudrerez vos bifcuits, & fouflerezle fucre
& la farine qui feront fur le papier: Eftant
ainfi appreftez, faites.les cuire, mais avec
moins de feu que les autres, Eftans cuits,

levez-les tout chauds avec le tranchant
d'un couteau..
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Autre facon,

Prenez fix jaunes & huit blancsd’ceufs,
avec une livre de {ucre en poudre, trois
quarterons debonne farine de froment, &
de I’anis: battez le tout enfemble, & le
faites bien boiiillir : faites une pafte qui
ne {oit ny trop mole ny trop dure: toute-
fois fi elle eft trop mole , vous y pouvez
mefler de la farine & du fucre en poudre
pour I'affermir. Enfineftant bien propor-
tionnée, mertez-la dans des moules de fex
blanc faits exprés, & en fuite faites cuire
vos Bifcuits 2 demy dans le four. Eftanc
demy cuits, retirez-les & les remoiiillez
pardeflus de jaunes d’eufs, Cela fair, re-
mettez-les dans le four pour achever de
cuire : ce qu'eftant fait, tirez.les, & pre-
nez garde qu'ils ne foient ny trop brulez
ny trop mols : eftant tivez, ferrez-les dans
Fu liewqui ne foit ny trop frais ny trop

ec,

Bifeuits a Lz Chanceliere.

Prenez huit ceufs frais, oftez.en les
blancsl& les germes, puis mettez les jau-
ues dahs un plat ou dans une terrine, &
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les délayez avecune cuilliere d’argent, &
a mefure que vous les délayerez, mettez.
du fucre fin en poudre, cuillerée a cuille.
rée, remuant todjours fort & ferme : ad.
jolitez-y apres quelque temps deux cuil.
lerées de farine, un peu d’anis batwu, &
aufli un peu d'eau de fleur d’Orange:
meflez bien le tout enfemble, & continuez
d'y metrredu fucre en poudre, jufques ace
qu'il {e {oit fait comme une pafte,que vous
dreflerez ou feringuerez {ur du papieren
telle forme qu'il vous plaira: eftant dref.
{ée , vous les fercz cuire dans un fourde
cuivre rouge a petit feu deflus & deffous:
eltans cvits & refroidis, levez.les adroite.
ment,

Maffepains,
Maffépain commun,

Prenez une livre d’Amandes: douces,
pelez-les dans de 'eau chande, &les re-
mettez a melure dans de la froide: rirez les
& les mettez égoiiter dans une fervietee:
apres vous les pilerez dans un mortier de
marbre-avee un pilon de buis owd’autre
bois, mais fouvenez vons de les arrofer
fouvent avee un blanc d’ cenf, del'caude
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fleur d’Orange, ou de quelqu’autre fene
teur, jalques a ce qu'elles foient aufli me-
nués que de lafarine, Faites cuire en {uite
A lacuiffon de (oufle, trois quarterons du
plus beaa fucre que vous pourrez: eftant
cuit, jettez le deffus vos Amandes, que
vous délayerez avecla (patule : remettez
le rout fur e feu, & le remuez aufli tofi-
jours avec la mefme (patule, prenant foi-
gneufement garde que rien ne brule ny au
fonds ny auxbords du poiflon; & quand
VOus vous EPPCTCCVTCZ quc rien n’Y uent,
tirez voftre pafte, feringuez-la, oula filez
en telle forme & telle fugon qu’il vous

_plaira ; & enfin faites la cuire dans un four
de cuivre rouge.

Maffepain Royal.

Prenez de la pafte de Maffepain com.
mun, filez la fur une table environ de I’é~
paiffeur d'un doigt,, coupez-la par mor-
ceaux, & en faites des anneaux gros &
ronds environ comme un ccuf : trempez
enfuite ces anneaux dans des blancsd’ceufs,
& les enfermez entierement dans du fucre
en poundre: prenez un blanc d’ceuf broyez-
le dans un mortier; enlebroyant, jettez y
du fucre petit 2 petit, & ne ceflez point
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julques a ce que vous en ayez fait comme
une efpece de pafte bien mollerte : eftane
en cet érac, faites.en de perites boules
grofles comme le dedans de vos anneauy:
tirez le(dits anneaux du {ucre dont vous
les aviez couverts, arrangez-les furdu pa-
ier, & dans chacun d’iceux mettez une
ﬁoule , & les faites cuire dans le four de
cuivre,

Mﬁfi;fdfﬂ SFife.

Ayez de bonnes Amandes douces, pe-
lez les & les pilez comme les autres: lors
Pu’clles feront bien pilees, meflez-y du

ucre en poudre petit a petit, & continuez
tolijours julques a ce que vous en ayez
fait une pafte maniable, laquelle vous file-

ez ou [eringuerez comme il vous plaira,
Eftant ainfi appreftée, dreffez-la fur du
papier en telle 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
lautre cofté de mefme fagon, levez-la
toute chaude de deffus le papier, & voftre
maflepain ainfi fait, fera leger, délicas,
beau, bon, & parfaitement délicienx.

Mﬁ‘pgin



Ze Confiturier Royal.. 16t

Mdﬁf.‘fﬂ Soufle.

Prenez un quarteron de belles Amandes,
pelez-les & les pilezle plus que vous poui-
tez ; mettez y deux blancs d'ceufs frais,,
. broyez bien le tout enfemble, adjolitez-y

du gxcre en poudre, & ne difcontinuez pas
jufques a ce que vous ayez fait une pafté
maniable: paffez-la dans la feringue avec
ungros fer, puis ladreffez par anneaux fur
du papier ; faites cuire vos anneaux dans
un four de cuivre a petit feu, & vous ferez
quelque chofe de beau & de bon.

MaJepain molet.

Prenez une livre d’Amandes douces,
pelez-les proprement, & les mettez dans
unmortier : meflez avec vos Amandes une
livre de beau Sucre en poudre, & la rapure
del'écorcedun Citron verd ; pilez le tous:
C‘I_lfetnble, & en [uite le dreffez fur du pa-
pier de telle fagon qu'il yous plaira : faites.
cuire ce que vous aurez ainfi dreflé d'un
fifUI cofté avecle couvercle du four: eftant
ainfi cuir, faites-le refroidir, puis le faites
cure de 'aptre cofté.

o
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M%fdh: a ’O?‘dﬂge.

Prenez une livre d’ Amandes, pelez.les
& les pilez ; faites cuire a foufle trois
quarterons de fucre; oftez-le de deflus
le feu, & y jettez vos Amandes, que vous
délayerez diligemment : prenez en fuite
environ demy -livre de chair d’Orange
confite liquide , égoutez-en le {yrop, la
pilez & la mettez avec vos Amandes: fai.
tes cuire le tout enfemble dans un poiflon,
en remuant totjours le fonds & les coftez
yafques a ce que voftre pafte ne tienne
plus au poiflon: dreffez-la fur du papier
en telle fagon qu’il vous plaira, & la
faites cuire derechef d’un feul cofté avec
Ie deffus du four :-faites refroidir ce cofté;
eftant froid, glacez celuy qui ne fera
pas cuit, & apres avoir glacé, faites-le
guire comme l'autre,

M%jdfﬂ de (tron;

T fe fait de mefme fagon que celuy d’O%
tange, excepté qu’au lieu de chair d’O%
range, il y faut. metre de la chair de
Qiccon,,
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Maffepain glacé,

Faites une pafte femblable a celle de
Maflepain commun; filez 1a fur une table,
& ladreflez entelle fagon qu'ilvous plaira,

uis faites-la un peu fecher au four: en
Fuil:c ayezun peud’eaude fleur d’Orange,
metrez-la dansun plat d’argent, meflez.y
du (ucre en poudre petita petit, & délayez
le tour enfemble avec une cuilliere auffi
d'argent , julques a ce que voftre glace
foit environ ¢paiffe comme dela boulie:
Ou fi vous voulez, mettez un blanc d’ccof”
dans un plat de fayence, délayez le avec
une cuilliere d’argent , & achevez cette

lace comme la precedente 3 mais n’ou-
iliez pas d’y mertre un peude jus de Ci-
won, lors quelle commencera a s'¢paiffir.
Voftre glace, de fagon ou d’autre, eftant:
achevée, prenez vos morceaux de Mafle-
pain, & les dorez de l'une de ces deux.
glaces; puis les mettez fur du papier, & les
taires cuire un cofté apres Vautre comme
cy-deflus, avec le couvercle du four,

Remarquez que ces deux glaces peuvent:
fervir pour glacer toutes {ortes de Paftes,,
e Tourtes, o’ Abaiffes, & de Fruits.

O ip
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Les Conferves.
Conferve de Rofés.

Prenez des Rofes de Provins les plug
rouges qui fe pourront rencontrer : faites-
Ies fecher le plus que vous pourrez dans.
une vaiflelle d’argent a perit feu, & les
remuez {ouvent alamain : eftant bien fe.
ches, battez-les dans un mortier, & en
fuite paffez les dans un'tamis bien delié,
puisles détrempez avec un jus de Citron,
au d- flus duquel vous mettrez une demy
once de Rofes battués en poudre, & a
faute de jus de Citron , fervez.vous de
Verjus: prenezdu fucre, & le faites cuire
jufques 2 laplume : eftant cuir, oftez.lede
deffus le feu, & le faites blanchir avecla
fpatule; mettez vos Rofes dedans, & les
y laiffez tant que voftre compofé ait pris
couleur: que fi par hazard voftre fucre
eftoit trop cuit,, metrez-y le jus d’un Ci~
tron, ou de la moiti¢, a proportion de ce
que vous jugerez neceflaire: Laiffez un
peu refroidir le vour, & letirez.

Autre fagon.
Prenez des Rofesde Provins en poudrc,_.
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délayez-les avec un peu de jus de Citron:
faites cuire du fucre a foufle, oftez-lede
deflus le fea, me{lez-y vos Rofes, & les-
dreffez comme les autres.

Conférve de flewr d’Orange:

Prenez une petite poignée de fleurs:
d’Orange, oftez les feiiilles de leurs bou-
tons, & les coupez par morceaux ; faites
cuire a foufle une livre de {ucre: eftant
cuite, tirez-la dedeffus Ie fen, & y plon-
gez vos fleurs d'Orange avec une cuillere
ouune {patule: lors qu’elles commence-
ront a {e prendre par deffus, dreffez-les fur
du papier avec les mefmes inftrumens.

Autre facon:
Prenez de la fleur d’Orange, oftez.la
de' fon bouton, & en pilez les feiilles:
faites cuire du fucre a foufle, oftez-le de

deflus le fen, mettez-y vos fleurs d'Orange
pilées, & I'achevez comme la precedente,

Conferve d’can de fleur d’Orange.

Elle (¢ fait de mefine fagon que celles
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cy-devant; maisil y fautmefler del'ean de
fleur &’ Orange apres la cuifTon du fucre.

(onferve de Tus de Citron.

Faites-1a de la mefime facon que celle
d’eau de fleur d’Orange, y meflant du jus
de Citron apres la cuiffon du fucre, lors
que vous l'aurez tirée de deffus le feu,.

Conferve de raclure d= Citron.

Ayezun bean Citron, rapez-le, & en fai-
tes tomber la rapure dans de I'eau nette;
paflez-ladans un linge, & la faites bien fe-
cher; faites cuire du {fucre a foufle, oftez.le
dedeflus le feu, mettez-y voftre rapure, &
achevez voftreConferve comme les prece-
dentes.

Conférve de toutes [ortes de Fruits..

Prenez des Ceriles a oreiller, des Abri-
cots auffi 2 oreiller, des Prunes, des Pef-
ches,ou des Amandes vertes, & les coupez
pat de petits morceaux ; faites cuire dia
fucre a [oufle, dans lequel eftant cuit,vous
mettrez ces fruits, puis dreflez voltre Conz-
ferve comme l¢s autres,
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Autre fagon.

Prenez de I'écorce de Citron, des Pifta-
ches, des Abricots & des Cerifes; coupez-
les, comme:il eft dit, par petits morceaux;
parfemez-les de fucre en poudre, & les
faites deflecher aupres & a petit feu : pre-
nez du fucre & le faites cuire a la plume
un peu forte ; & fans ofter hors de deiTus
le feu, mettez vos fruits dedans : Lors que
vous appercevrez la plume de voftre(ucre,
oftez-le & le faites blanchir : Enfin quand
la petite glace s’y formera , tirez voftre
Conferve avec une cuiliiere.

(onferve de Piffackes.

Prenez des Piftaches cafftes, pelez.les,
puis les mettez a mefure dans de ’eau
frai(che ; faites-les fecher apres les avoic
pallees.dans un linge; pilez-les, & en fuite
faites cuire du fucre a foufle, dans lequel
eltant cait; vous jetterezvos Piftaches, &
drefferez voftre Conferve comme les aue
tres, 3

Aatre facon.
Rrenez des Piftaches & les pilez; faites
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cuiredu fucre ala plume: eftanc cuit, faices:
le blanchir; cela fair, mettez vos Piftaches
dedans, & les y remuez : enfin tirez voftre
Conferve fur du papier.

Conférve de Grenade.

Prenez des grains de Grenade, preffez-
les dans une fervietre, tirez-en le jus & le
mettez dans un plat avec un peu de fucre
en poudre; faites-les un peu chauffer fur
le feu, julquesa ce que lefucre (oit fondu:
faites cuire en fuite du fucre a foufle: el
tant cuit, tirez- le de deffus le feu, metrez-y.
volftre jus de Grenade, & dreflez voftre
Conferve comme les autres.

Conférve de Fiolette.

Prenez des feiiilles de Violettes biem
épluchées de leurs boutons; pilez-les
dans un mortier, paffez-les dans un linge,.
& entirez le jus : faites cuire du fucre a:
foufle, oftez-le de defus le feu, & ymet-
tez volftre jus de Violettes, meflez-le bien,.
& en ledreffant, mettez-y un pen de jus:
de Citron.

L onferve
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Conférve de Cerife.

¢ Prenez de belles Cerifes , oftez-en les
noyaux, & les faites peu beiiillir avec un
peu d’eau; faites-les égouter, & les cou-

ez par morceaux ; faites cuire du fucrea
Fouﬂe, tirez-le de deflus le feu, jettez-y
vos Ceriles , & drellez voftre Conlerve
comme les aurres.

Conferve en forme de tranches de Tambon.

Prenez du plus beau fucre que vous
pourrez trouver , divifez-le & le mettez
dans deux poiflons, & le faites cuire 2
foufle dans 'un & dans I'autre; metrez du
jus ou dela rapurede Citron dans tous les
deux, & un peu de finabre dans un feul;
remuez-le bien avec lefucre,pour luy faire
prendre couleur: faites en fuite une couche
de Conferve blanche fur du papier,environ,
dela grandeur de la main; au deflus uue
autre couche de Conferve rouge; au def-
fus de 1a rouge une blanche, & ainfi fuc
flivement jufques a ce que vos couches
ontent a I'epoiffeur de quatre doigts, en

tte que la derniere foit rouge: coupez-le
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tout avec un couteau en forme de tran.
ches de jambon, & les renverfez 2 me.
(ure (ur du papier, N'oubliez pas a cha.
que fois quevous prendrez de la Conferye
rouge, d'y mertre un peu de finabre poug
Ja rougir davantage.

Autre ﬂfb::.

Prenez des Piftaches pilées d'une pare,
de la poudre de Rofes de Provins dé-
trempee avec un jus de Citron d'autre, &
des Amandes pilées en pafte encore d’au-
tre part ; mettez ces trois chofes en divers
vailleaux, & faites cuire environ une livee
& demie de {ucre en cuiffon de Conferve:
eftant cuit, feparez-le en trois parties,
dont vous en conferverez deux, & met-
trez fur la cendre chaude; dans autre
vous vetlerez vos Rofes, & apres lesy
avoir bien delayées, vous renverferez le
tout enfemble fur une feiiille de papier
double, quevons repli¢rez de deux doigts
de haueeur aux quarre coltez, en attachant
les quatce coins avec des épingles: cela
fait, & lors que ce premier [ucre verlé
fira a montié froid & coloré parle moyen
des Rofes, prenez de vos Anandes,meflez
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ce que vous en prendrez dans une des par-
ties du fucre laiffée {ur la cendre chaude,
& le verlez deffus cevappareil, faifant la
mefme chofe a I'égard des Puftaches, &
de I'autre parrie du fucre. Enfin quand le
tout fera en ¢rat d’eftre coupé au cou.
teau , abbatez les bords de la feiiille de
papier, & le coupez par tranches de ['¢e
paiffeur d’un quart-d’ecu,

Caramel.

Faites cuire de beau fucre a la cuiffon
appellée caffe: eftant cuir, oftez.le de
deflus le fen, mettez-y un peu d'eflence
d’Ambre, & le verfez avec le poiflon
comme de petits ronds fur une affictre, og
dans un baflin d>argent.

Autre facon,

 Faites fondre du fucre avec un pew
d'ea, en forte que la cuiffon en foit plus
forte que celle de Conferve ; mettez.y du
Syrop Capilaite, & jettez le tout dans
€au fraifche. _

P ij
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Les Confitures feches.

Oranges entieres.

Ayezdes Orangesa confire, & levez-en
Ia petite peau de deflus par petits zeftes
bien délicatement ;: mettez les Oranges
dans une terrine, & les zeftes dans une
aurte : faites boiiillir de I'eau de fontaine
dans une grande bafline de cuivre rouge;
fendez un peuvos Oranges ala pointe ofl
eftoir la fleur ; mettez-les boiiillir dans de
I"'eauenviron un perit demy-quart d'heure;
tirez-les, & les mettez dans del’eau frailt
che : ayez une petite cuilliere d’acier faite
éxpres, avec laquelle vous tirerez par les
fentes ce qui elt dans les Oranges: les
ayant bien netroyées, mettez-les dans
d’autre eau frailche ; faites encore boiiillie
del'eau, & les mettez dedans de mefme
que la premiere fois, environ un demy-
quart d heure: tirez-les, & les remertez
encore une fois dans de ’ean fraifche:
faites aufli encore boiiillir de 'eau, & les
remettez dedans : enfin faites ces change-
mens par quatre fois confecutives; & en
fuice faizes cuire aliffedu plus beau fucre
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que YOUS pourrez trouver : mettes y vos
Oranges, apres qu’elles {eront bien egou-
tées de leur eau: laiffez les beoiiillir um

unart-d’heuse dans leur fucre; oftez-les
je defus le feu , & les laiflez refroidinz
eftant froides, faites-les reboiiillir julques
a ce quele fucre foitcuir a fovfle: cela fait,
oftez.les de defTus le feu, & les laillez un
peu repofer : eftant repolées, tirez - les
avec des fourchertes d argent; faiees bien
égouter le fucre qui eft dedans, & les ran-
gez bien proprement (ur de la paille bien
nette, & elles feront fort belles.

Tuilladins &’ Orange, 0u Oranges en rocher.

Ayez des Oranges , pelez-les comme
celles dont il eft parlé en l'article prece-
dent; fendez.les en quatre, & en oftezle
jus: nettoyez-les julques a ce que I'écorce
en foit bien mince, & coupez-les par tai'-
ladins , c’eft 2 dire comme des Fatdous:
mettez-les a mefure dans del'eau frailche,
& les faites cuire comme les precedens
dans del'eau & dans du fucre : dreffez Jes
aufli de mefme, mais tirez-les du ficre
avec deux fourchertes , & les mettez par
Petits rochers fur dela paille bien nette,

P iy
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Iene pre{'cr-is peint icy la quantité de
fucre qu'il faut pour les Oranges qui pré-
cedent, ny pour les Citrons qui fuivenz,
parce qu’il en faur rant qu'ils nagent ep.
tierement dedans; mais ce qui en refte,
peut fervir a autre chofe.

Zefles d’Orange.

Faites boiiillic vos Zeftes dans quatre
caux differentes, & les remetrez autant
de foisdans de I'eau fraifche: laifTez lesfur
le feu pendant un quart-d’heure autanc de
fois que vous les laifferez boiiillir 5 puis
vous les conficrez & dreflerez comme les
tailladins.

Citrons.

Pelez-les, & les mettez dans de P'eau,
gomme les Oranges : coupez-les en telle
fagon que vous voudrez, & les mettez a
mefure dans de I’eau fraifche ; faités boiiil-
ki de I'eau, mettez dedans vos Citrons
pour cuire, & les y laiffez jufques a ce
qu’ils commenecent a devenir molets: el
tant cuits dela forte, tirez-les, & les mettez
dans de I’eau fraifche, puis les faites con=
fice, & les dreflez comme les Oranges.
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Zeftes de Citron.

Faites - les cuire & confire de mefmé
fagon que les Zeftes d'Orange.

Les Zeftes d’Orange & de Citron peu-
vent fervir pour la Praline.

Le fucre qui en refte, peutfer¥ir a faire
de la Conferve, du Maffepain, des Pra- -
lines, & des Noix vertes.

Gorges 4 "Anges.

Prenez des Laitrugs Romaines quf
foient montées, pelez-les bien, & en of-
tez les filets ; mettez-les 2 mefure dansde
Peau fraifche, & faites-en boiiillic d"autre,
dans laquelle vous ferez aunfli boiiillic
vos Laitcucs, julques a ce que les piquant
avec une épingle, vous 'en retiriez Faci-
lement & (ans rien attirer de la Laittue:
eftant cuites de la forte, tirez-les , & les
mettez dans de l'eaw fraifche : faites
cuire du {ucre, égoutez vos Laittucs, &
mettez-les dedans ce fucre jufques a ce
qu'il {oir cuic a perle : ce quieftant fair,
mettez-les dans une terrine, & les y laif-
¥z tremper pendant hait jours; mertez. les

P iy
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en {uite dans une balline de cuivre, & leg
faites boiiillir jufques a ce que leur {yrop
setourne a la cuiffon de perle; apres quoy
vous les mettrez dans un pot avec leur
fyrop ; & lors qu’elles feront froides, vous
les couvrirez & mettrez en licu fec. Quand
vouas en aurez affaire , tirez-les du lucre,
faites-les égouter, dreflez les (ur desfeiiil.
les d’ardoile, & les faites fecher dans I'é.
tuve,

A chaque livre de Laittués, il fautune
livre de {ucre.

L’on peut confire les rejettons de Su-
reau & de Brocolis de la mefine forte,

Abricots yerd:.

Prenez des petits Abricors verds &
bien tendres ; pelez-les & les faites cuire
dans del’eau chaude fans botiillic, jufques
a ce qu'ils commencent a verdir : ti-ez-les
& les mettez dans de I'eau fraifche : faites
cuire en fuite du fucrea liffe, & apres avoit
égouté vos Abricots, mettez les dans ce
f1.re, & les y faites boiiillir, jufques a ce
que le fyrop fuit cuit a perle : apres quoy
vous les mettrez dans une terrine, & lesy
Laifferez huit jours ; au bout duquel temps
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yous les remettrez dans une bafline da
cuivre, & les y ferez botiillir jufques a ce
que le fyrop foit encore une fois cuit 2
petle: en fuite remertez-les encore une
fois dans la terrine ; & lors qu'ils feront
froids, dreflez les fur des ardoifes, & les
faites fecher dans I’étuve @ retournez.les
fouvent, julques a ce qu'ils foient fecs,
puis les {errez dans des boettes fur du pa-
pier, en{orte qu'ils ne touchent pointl’un
a l'aurre,

Abricots fécs.

Mettez-les égouter , & les tournez en
oreilles ou en rond ; parfemez-les de fucre
en poudre, & les mettez {echer a I'étuve,

Autre facon.

Prenez les plus fermes , & les mettez
égouter : faites cuire du fucre en Con-
ferve; mertez vos Abricots dans certe
cuiffon un peu plus forte, faites. les botiillir
deffus le feu, 8¢ lestirez : celafair, glacez-
les, & les mertez fur de la paille, S'ils ne
font pas bien fecs, parfemez les de fucre

;:1 poudre, & les faites fecher devanc le
.

-
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Amandes vertes.

Elles s’appreftent de melme que les
‘Abricets , excepté qu'on les pelle dang
'eau chaude, oules ayant mis fous lesbon.
nes cendres,

Groifelles yertes.

Elles s’appreftent aufli de mefime que
les Abricots , excepté qu'il ne les faue
point peles, mais feulement ofter les
g:ains de dedans ; & remarquez quil y

ut du fucre livre pour livre,

(erifes feckes & oreilles,

Ayez de belles Ceriles, oftez.en les
noyaux, faites-les un peu botiillir avec un
peud’eau, afin qu'elles puiffent jetrer lear
jus: faites-les bien égouter, & en fuite
cuire du {ucre a perle : metrez vos Cerifes
dedans, & les y faites cuire, julques a ce
?ue leur {yrop foit auffi cuir a perle : cela

air, mettez-les dans une terrine, & les y
Laiffez repofler huir jours, apres quoy vous
les ferez encore une fois recuire a perle:
eftanccuites, laiffez-les refroidir, dre(feze
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les fur des ardoifes ou oreilles, & les met-
tez (echer dans|'étuve : retournez. les tous
les tous les jours deux fois, fi elles en ont
befoin, julques a ce qu'elles foient feches:
eftant {eches, mertez-les dans des bocttes
fur du papier , faifant un lit de papier &
un lit de Cerifles, puis un lit de papier &
un lit de Cerifes, & ainfide fuite tantque:
vous en aurez ; mais fouvenez-vous de les
. changer aufli de papier au commencement
qu’clles ont efté fercées, au moins tous les
quinze jours ; & fi vous les gardez long-
temps, & que vous voyez que le papier
fur lequel elles font foit motiillé du [yrop
qu'elles auront jeteé, changez-les pareil-
lement. Remarquez auffi qu'il faur de
mefme changer toutes les Confitures fe-
ches detemps en temps, {i vous voulezles
conlerver, & melme les meutre quelque-
fois al’étuve, quand elles en ont befoin.

Abricots 4 oreilles.

Prenez debeaux Abricots a confire, pe-
lez-les bien délicarement, oftez le noyau,,
& les mettez a mefure dans de ’eau frail-
che : faites chauffer de I'eau qui foit prefte:
4 boiiillir, mettez vos Abricots dedans,
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& les y laifez, fans que 'ean boiiille, juf.
ques a ce qu’ils remontent au deffus de
Peau, dontvous les tirerez a mefure qu'ils
remonteront, & les remettrez dans de
'eau fraifche, d’out en fuite aufli vousles
tirerez & égouterez: eftant égoutées, met.
tez-les dans une terrine plate par le fonds:
faites cuire du {ucre a perle fort menu, &
le verfez dsucement fur ves Abricots : le
Iendemain verlez-en le fyrop dans une
baffine fans toucher a vos zruits: faites-le
recuire A perle, renverlez-le encore fur
vos Abricots, & continuez cette fagon

endant huit jours ; auboutde{quels, c’eft
a dire a la derniere fois, il faur mettre vos
Abricots dans la baffine avec le fyrop;
mais comme il pourroit eftre trop cui,
mettez-y un peu d’ean, & les faices anfli
un peu boiiillir, jufques a ce que le (yrop
foit cuit a perle: eftant cuit de la forte,
faites-les refroidir, drefliz les, & les faites
fecher comme les Cerifes. _

Les Abricots entiers avec la peau & le
noyau, ou par quartiers, (e preparent & [¢
font de me(me forte queles precedens.

Prunes Imperiales fans pean.
Ayezde belles Prunes Imperiales; pelez
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fesdélicatement, & a mefure que vous les
aurez pelées, mettez-les dans de 'eau
frailche : faites en fuite chauffer de I'eau
jurques a ce qu'elle foit prefte a botiillir;
mcucz-r vos Prunes, apres les avoir égou-
tées de leur eau fraifche ; couvrez-les, &
les laiffez {ur le feu, en forte que voftre
eau ne boiiille pas, julques a ce qu'elles
deviennent vertes ; ce qu’eftant fait, vous
les jetcerez & les mertrez dans de I'eau

fraifche , puis les ferez confire & fecher
comme les Cerifes.

Prunes Imperiales avec lapean.
* Elles fe font de mefme fagon que celles
fans peau,
Prunes de Perdripon,

Elles {e font de mefime (orte que les Im-

periales.
Prunes de I Ifleverte.

Elles (e font de mefme fagen queles Im-

periales, comme anfli toutes les autres,
{ortes de Prunes.

= Pefehes de Corbeil.
Ayez de belles Pefches, pelez-les, &
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les faites cuire & verdir a 'eau comme
les Prunes Imperiales : faites-les auffi con.
fire de mefme forte, excepté qu’a la der.
niere cuiffon il faut un pen davantage dé.
cuire le fyrop avec de l'ean, & enfin ache.
vez-les demefme que les Cerifes a oreil-
Les.

DLavis,

Prenezde beaux Pavis, pelez-les, & les
mettez dans de |’ eau frailche; faites botiil
lirauffi de’eau, mettez vos Pavis dedans,
& les y laiflez jufques a cequ’ils foient un
peu molets : tirez-les, & les remettez dans
de 'eau fraifche ; faites cuire du fucre &
liffe, mettez-y vos Pavis , & les verlez
doucementdans une terrine ; ce qu’eftant
fair, laiffez-les refroidir : remettez les dans
la bafline , & les faites boiiillir environ
demy-quart d’heure; faites cela trois ou
quatre fois , mais la derniere faites cuire
voftre {yrop a perle, & les achevez de
meflmefagon queles Cerifes a oreilles.

Poires de ﬁa:.ﬁ;}-t.

Prenez des Poires de Rouffelet bien
meures, faites-les boiiillic agrande ean &
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dgrand feu, julques a ce qu'elles devien-
nent un peu molettes : tirez-les en fuite,
& les mettez dans de |’eau fraifche: tirez-
les encore de cette eau, pelez.les bien
proprement, & a mefure que vous les au-
rez pelées, mettez-les derechef dans de
I'eau fraifche : faites cuire duf{ucre aliffe,
égoutez vos Poires , mertez-les dedans,
& les faites boiiillir julques a ce quele
fyrop en foit cuit a perle: verfez-les en
guitc dans une terrine , & les laiffez re-
froidir: verfez aufile (yrop dans une baf-
fine, & le faites cuire 4 perle: renverfez-
le fur vos Poires, & continuez quatre ou
cinq jours de {uite, & remettez vos Poires
& voltre fyrop dans la baffine. Ques’il
arrive que le Fyrop ne foit pas affez dé-
cuit, & qu’il foit demeuré dans fa confif
tance de fyrop, il y faut mettre un peua
d'eau pour le décuire autant qu'il eft ne-
ceffaire , en forte qu’il puille boiiillir en-
viren demy-quart d’heure, 8 jufquesace
qu'il foit cait a perle ; puis remettrez vos
P.mres dansuneterrine, les laiffer refroi-
dic,, les laiffer égouter de leur fyrop, les
éreﬂ'er {ur des ardoifes , les faire {echer
alétave | les rerourner & changer tous

5 jours une fois on deux , jufques a ¢o
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qu'elles foient feches ; & enfin les ferrer
dans les boctres & {ur du papier.

Poires de Mufiadet.

Elles (e preparent & s’achevent de
mefme fagon que les Poires de Roufleler,

Poires de Blanguette.

Elles {e font de mefme que les Poires de
Roufleler; ce qu'il faut entendre de toutes
les Poizes entieres.

Poires par quartiers.

Fendez.les par la moitié, & les faites
boiiillir dans de Ieau jufques a ce qu'elles
deviennent un peu mollettes : mettez-les
en {uite dans de l'eau frailche, & les pelez:
oftez-en les cceurs, remettez.les encore
dans del'eau fraifche, & lesachevez com-
me celles de Rouffelet,

Pommes par guartiers.
Prenez de belles Pommes de Reynette,

pelez-les, & lesfendez par moitié; oﬂscz-lcn
es
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Jes cecurs, & les faites cuire dans de l'eau,
julques a ce qu'elles foient un peu moles:
remettez-les dans de 'eaun fraifche, & les
faites confire, & achevez: de mefme facon
que les Poires de Rouflelet,

Coins par quartiers.

Ils fe font de melme fagon queles Po m-
mes de Reynette.
Ferfus,

Ayezde beau Verjus,oftez.enles pepins
proprement, faites-les verdir al'eau com -
meles Prunes Impériales, confire & fecher
ecomme les Cerifes a oreilles,

Antre fugon,

Faites-le bien ¢gouter, faites cuire du
fucre enConferve,& yjettez v dureVerjus;
metrez.le (ur le feu, & luy faites prendrela
ffk‘fmc cuiffon qu'il avoit lors que vous
Favez mefl¢, em forte que la plume en foic

nforte.

Boutons de Rofes fecs.

Peencz des boutons d¢ Rofes, piquezs



186 Ze Confiturier Royal.

Ies de cinq ou fix coupsde couteau, & les
faites boiillir dix ou c{’onze boiiillons de-
dans I'eau: prenez du fucre, faites.le fon.
dre, mettez vos boutons de Rofes dedans,
& leur laiffez encore prendre huit ou dix
boiiillons, Pour les mettre a fec, accom-
modez-les comme les Oranges..

Nosa,

Prenezdes Noix, pelez-les au blanc, &
Tes mettez tremper dans de ’eau {ix jours
durant, mais ne manquez pas de les chan..
ger d’eaudeux fois tous les jours : faires.les
cuire apres aufli dans de I'ean ; eftant cui-
tes, lardez-les d'un Clou de Girofle, de
Canelle, & de Citron confit : cela fair, pre-
nez du fucre &le faites cuire, mertezvos
Noixdans ce fucre, & les y laiflez pendane
dix ou douze bouillons, tirez-les, metrez-
Les égouter, & les faites fecher..

Pour candir toutes [ortes de F ruits
¢ de Fleus§.

Flenrs d’Oranges candites:

Brencz des boutons. de fleurs d'Orang®
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qui ne foient pas épancuis ; mettez les
dans une terrine plate, en forte qu'i's ne
foient pas trop preflez: faites cuire de beau
facre a perle, gros, & preique a foufle,
puis les verfez fur ves boutons de flcur
d'Orange, en forte qu'ils y trempent
cela faic, mettez - les dans une éruve, & les
y laiffez deux fois vingt-quartre heures,
parce quapres ce temps ils feront Lien
candits : tirez-les & les mettez fecher fur
de la paille bien nerte.

Fleurs de Piolettes candites.

Ayez de beanx boutons de Violette dou-
ble avec leurs queucs, & les preparcz de
me(me que ceux de fleur d’'Orange.

Fleurs de Geneft candites.

Ellcs (e preparent de la mefme fagon que-
eelles de boutons de fleurs d’Oranges, &
vous pouvez aufli en faire de toutes autres
fortesde fleurs de la mefme fagon..

Oranges entieres candites..

&yez de belles Qranges confites & now-

Qi
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vellement tirées au fac, en forte qu'elles
{oient bien tranfparantes & point chat-
gées delucre:: faites cuiredu fucre aperle,
gros & pre(que a foufle; verfez-le dans
une terrine plate bien nette, & mettez vos
Oranges dedans, mais faites en forte qu’-
elles ne touchent point 'une a 'autre, &
qu’elles foient attachées avec une petite
corde par la queué, ou avec une ¢pingle
bien proﬁ_rcmcnt, & qu’elles ne touchent
~point aufli au fonds dela terrine : mettez.
les en{uite a I'éruve, & les achevez com-
me lesboutons de fleurs d’Oranges,

Abricots candits..
‘Ayez de beaux Abricots candits, o
fecs ; accommodez-les & les faires candire
de mefme fagon que les Oranges.

Pefthes candites,

La Pelche, & toutes fortes d’autres
firuits , e candiflent de mefme fagon que
les Oranges & Jes Abricots.
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Zes Confitures liquides.
Abricots verds liquides.

Ayez des Abricots verds bien tendres,
pelez-les, & a mefure que vous les aurez
pelez , mettez-les dans de I'cau fraifche:
faites en fuite chauffer de I’eau, mettez-
les dedans, & les laiffez (ur un petic feu,
jalques a ce qu’ils commencent 2 verdir:
tirez-les de deflus le feu, & les laillez re-
froidir dans leureau : eftant refroidis, re-
mettez-les dans de l'eau fraifche; faites
cuire du fucre a liffe, & mettez-y vos Abri-
cots, que vous aurez fair égouter aupara-
vant, apres les avoir tirez de leurs eauxs
faices-les un peu botiillir, tirez-les & les
lailfez un peu refroidir, remettez.- les
fur le feu, & laiffez-les boiiillir jufquesa
ce que le fyrop en foit cuita per%e: met-
tez-les dans des pots de grez oude fayence,
&les couvrez bien.quand ils feront froids..

Abricots meurs Zigm'a’:':..

Prenez telle quantité d’Abricots que
Wous voudrez, pelez-les le mieux & le
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lus proprement que vous pourrez ; faires
Eou‘illir de I’eau, jettez-y vos Abricorts, &
leur donnez un petit bouillon : oftez-les
en fuite, & les mettez dans de l'ean frail.
che; faites cuire du {ucre en fagon de Con.
ferve, pallez dedans vos Abricots, & les
faites bouillir un bouillon oudeux : met.
tez-les en I'étuve, & les y lailfez julques
au lendemain matin, entretenant totujours.
un petic feu deffous..

Autre ficon

Ayez de beaux Abricots qui ne faffens
que commencer a meurir , pelez-les bien
délicatement, & en oftez le noyau : mettez
les a mefure dans de 'ean frailche, & fai-
tes-en chanffer prefque a bouillir ; met-
tez-y vos Abricots,& les y laiffez fans tou-
tefois bouillir, julques a ce qu’ils remon=
tent {ur I'eau; tirez-les 3 mefure, & les
mettez dans de I'eau fraifche: faites cuire
du fucre a perle, égoutez bien vos Abri-
cots, & les metrez dans ce {ucre :-faites-les
bouillir a.gros beuillons, & les écumez
bien: oftez-les de defTus le feu, & laiffez-lew
refroidic : remettez-les. encore fur lefeu;
écumez-les bien, & les faites bouillir juf=
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ques A ce que le fyrop en foit cuit 2 perls
gros: tirez-les & les mettez dans des pots.

Abricots aveolapean ¢ le noyau..

Accommodez.les de mefme fagon que:
les autres , excepté qu'il ne faur ny les,
peler, ny en ofter les noyaux.

Amandes vertes liquides.

Elles fe font de mefme que les Abricots,
excepté qu'il les faur peler dans de I'ean
chaude avecde la gravelée ou eau chande
P\U.'c-

Groifelles vertes liquides..

Elles fe font de mefme fagon que les:
Abricots, excepté qu'il ne les faut poine
peler, mais en ofter les grains de dedans..

Cerifes liquides ¢o° fans noyax.

Ayez de belles Ceriles a cenfire & bien
meures, oftez-en les quends & les noyaux;
faites cuire du fucre a foufle, & mettén
vos Ceriles dedans ; faites-les bouillir a

&and feu, & les cumez avee grand foins:
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cela eftant fait, tirez-les de deffus le few,
& les laiffez refroidir : remettez.les derea
chef (ur le fen, & les faites boiiillir 4 gros
boiiillons : oftez-les anfli encorede deflus
le feu, & les écumez, s’il eft neceffaire:
ferrez-les dans des pots, & les couvzez
bien quand elles {eront froides,

Framboifes liguides.

Ayez de belles Framboifes, fort pew
meures & bien entieres ; oftez.leur les
queucs, & les mettez dans une terring
plate par le fonds : faites cuire dufucrea
foufle, & le verfez fur vos Framboifes:
laiffez-les en fuite refroidir, & les verfez
bien doucement dans une bafline : faites-
les boiiillir, 8 les écumez jufques a ceque:
le fyrop en foit cuit 2 perle : dreffez-les
dans des pots, & les couvrez lors qu'clles
feront froides. '

Groifelles rouges Zifﬂfdé.f.-

Ayez de belles Groifelles ronges, &
épluchez bien leurs queués: faites cuire
du fucre a foufle, & mettez vos Groifelles
dedans : faites - les bien boiiillir, & les:

i ' écumezs
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écumez : oftez-les de deffus le feu, & les
lailfez refroidir : remettez -les emcore
fur le feu, faites.les bouillir , & les écu-
mez, julques a ce que le fyrop en foit cuir
prefque en gelée ; ce que vous reconnoif-
trez, lors que trempant une cailliere de-
dans, elle rougira: cela eftant , oftez-les
de deflus le feu, écumez. les encore s°il eft
neceflaire, & les dreflez dans des pots que
vouscouvrirez lors qu’elles feront froidesy

Noix blanches Zx‘gm'a’c’;.

Avyez debelles Noix verres & bien tetw
dres, pelez-les julques au blanc, en fostef
qu'il n'y demeure point en tout de verds
mettez les a melure dansdel’eau fraifcheg
faites-les en {uite bouillir a gros bouil-
lons, julques a ce qu'en les piquant avec
une lardoire, ou avec une épingle, clles
retombent toutes feules, {ans tenicny &
la lardoire, ny a I'épingle: tirez-les alors,
& les remettez dans de l"eau frailcheg
preflez-les par le milieu, mettez-y du
Clou de Girofle, ou de la Canells coupée,
par getits morceaux, ou melme de |'écorce
de Citron : faites cuire du fucre a liffe,
dans lequel vous jetterez yos Noix : faitess

R
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Tes bien boiiillir, & les lziffez repofer enz
viron demy. heure : remettez-les en fuite
fuie un grand feu, julques a ce que le fyrop
en foit cuit a perle , & lesferrez comme
les autres Confitures,

Si vous en voulez avoir de feches, pte-
nez de celles-cy, faites-les égouter de leur
fyrop, dreflez-les fur des ardoifes, & les
Faites fecher A 'étuve comme les autres
Lonfitures feches,

Mexres [ifyile.r.

Ayez de belles Meures un peu vertes,
oftez.-leur les queucs, & les faites confire
comme les Cerifes liquides.

DPrunes T periales !i?’ﬂfﬂ’t'}'.

Prenez de belles Prunes Imperiales,
‘qui ne commencent qu'a meurir; pelez
Jes, & les mereez dans de P'eau fraifche:
Haites chauffer de l'eau prefque a bouillis
& mesttez vos Prunes dedans 1 laiffez-les
dur un petic feu, jufques a ce qu'elles com-
mencent a verdir: cela fair, oftez-lesde

deflus le fen, & les 1aifT z refroidic damg |

leur cau: eftans froides, tirez-les, & 160
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mettez dans del'eau fraifche : faites cuir®
du (ucre a foufle, & y mettez vos Prunes,

vous aurez tirées & égoutées de leur
eau : faites-les bouillir a grand fea, & les
écumez: cela auffi fait, oftez-les de deflus
le feu, & les laiffez refroidir : remettez:les
en fgite encore fur le feu, & les faites
bouillic jufques a ce que le fyrop en foic
cuit & perle: tirez-les & les drellez dans
des pots, que vous n’oublierez pas de cou=
vrir lors qu’elles feront froides.

Toutes fortes de Prunes fe fout de la
mefme facon , horfmis celles de Damas
rouge , leiquelles il fiur faire blanchir
dansdel’eau bouillante, & tirerlors qu'el-
les commencent a amollir ; enfinles ache
uer comme les Imperiales.

Poires de '.{’_o;zﬁk: Z:’fm‘d’c;,

Ayez de belles Doires de Roufelet bien
meures ; faites. les boiiillira grandfeu & &
grande eau, julques a ce quelles devien--
nenc mollettes ; tivez-les, & les meteez
dans de l'eau fraifche; pelez.-les, & jettez--
les 4 mefure dans d'autre ean frailchey

thtes cuire du fucre a lifle, mettez voy
Poires dgdans, que vous ferez bien boiiilli¢
R §
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& écumer: cela fait, oftez-les de de(fus e
feu, & les laiflez refroidir : eftant froides,
faites-les bouillir, jufques a ce que le fy-
fop en foit cuit a perle gros : mettez-les
dans des pots, & les couvrez lors quielles
{eront froides.

Poires de Mufear liquides.

Les Poires de Mufcat, & toutes fortes
de Deites entieres, s'appreftent de mefme
forte que celles de Rouffelet. Remarquez
aufli que les Poires par quartiers (e font
de me{me fagon queles mefines Poiresde
Rouffelet, excepté qu'il les faur fendre
par quartiers ou par moitiez, avant que
delesmettre cuire a I'eau; puisles achever
comme les autres.

Pefihes de (orbeil.

Prenez des Pefches un peu verees, g’-
lez-les & en oftez les noyaux ; mettez-i6s
a mefure dans de I'eau frailche, faites-en
bouillir d’autre, mettez vos Pelches de-
dans , & les y faites bouillir a petic fets
julfques a ce qu'elles commencent & yer-

dir : cela cRant, oftez-les de deflus le fom
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& les laiflez refroidir : mettez-les en fuite
dans de I'eaufraifche : faites cuire du {ucre
a perle, danslequel vous mettrez vos Pel-
ches apres les avoir tirées & égoutéces de
leur eau : faites-les bouillir & les écumicz
bien ; oftez-les apresdedeflus le feu & ley
laiffez refroidir : eftant froides, remettez,
les encore fur le fen, & les laiflez bouillic
julques a ce que le fyrop en foit cuit a
rle; & rout cela fait, ticez-les, metrez,
Es dans des pots, & les couvrez lors qu's

welles (eront froides.
BMufint [;’gxm’e.

Ayez de beau Mulcar un peu verdelez,
oftez-en la peau & les pepins ; faites cuire
du fucre a perle, merrez dedans voftee:
Mulcar, couvrez-le bien, laiflez le un
peu bouillir, & en fuite refroidir : remet-
tea-le fur ie feu, & le faites bouillir juf=
ques a ce que Je {yrop en (oit cuit A perle:
enfin mettez-le dans des pots , & le cou-
vrez lors qu'il fera froid,

Vous le pouvez false de mefine, fang
enofier I pean.

R i
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Perjus liquidz.

Prenez de beau Verjus a confire, qui
ne commence qu’a meurir; pelcz‘lc,-& en
oftez les pepins: faites chauffer de l'eay

refque a boiuillir, mettez voftre Verjus
dedans, & I'y laiffez avec petit feu, juf-

ues a ce quil commence a verdir: lail.
Bez-lc en [uite refroidic dans fon eaa: el-
tant froid, tirez-le, mettez-le dans dufis.
cre un peu cuit, faires-le boiiillir fept ou
kit gros botiillons, & letizez.

Coins !:‘gm‘;(es.

Avyez des Coins bien meurs, coupez.les
par moiticz ou par quarticrs, pelez-les &
en oftez les cocars : mettez-les 2 meiiite

~dans de 'eau fraifche , faites-en botllic
d’autce, mettez-y vos Coins, & les y il
fez jafquesa ce f:lu’ils commencent a 3'a-
wmollir ; cela fair, ticez- les, & les remettez
dans del'cau frailche : faites cuire du focre
aliiTe, & y ayant mis vos Coins, faites-les
boiillir a perit feu, & les couvrez, fivous
v-ulez qu'ils foient bien rouges : oftez-les

quelquetols de deflus le feu, B lesyre-
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mettez , apres qu'ils fe ferontan pen re-
polez de fois.a autre, jufques & ce que ls
{yrop en fuit cuir prefque en gelée: ccld
fait, mettez. les dans des pots, & les coms
vrez lors qu'ils feront froids,

Remargues i fiire fur les Confisrg M{q
feches que fff#fd’f{.

Tous les Fruits que 'on veus coufice da
Fune ou de 'autre de ces fugone , fgavoir
feches ou liquides , doivent ¢ftre un pesn
verds & cucillis environ le tamps qu'ils
commencent & meurir, excepté les Groi-
felles, les Ceriles, les Poires, & les Coins;
car ces derniers doivent eftre bien meurs:
& confits proprement & 4 grand feu, ex-
cepeé les Coins qui ne defirent qu'un petit
feu, aufli bien que les Prpits qui doivent
eftre verdis,

Les Fruits werds doivent eftre cuits
dans I’eau a petit feu, dans laquelle vous
Equ‘vez mettre un ped de vinaigre pourles

ite verdir plus promptement ; mais los
qu'ils font dans le fucre, il faue les dépele
cher & i grand feu.

A chaque livee de Fruit, il faur une li-
Ve defucre, excepté aux Cerifes, a lalivee:

R iy
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defquelles il en fuffit une demy-livre oy
grois gnarterons, ou plus ; mais aux Coing
il en faut cinq quarterons pour chaque
livre.

Toutes les Confitures doivent eftre dans
un liea tempere, ny trop chaud, ny trop
humide, pour eftre bien confervees.

Geldes de toutes fortes de Fruits.

‘Prenez de telles forres de Fruits que
wous voudrez ; coupez-les par morceaus,
& les Faites cuire dans de V'eau plus ou
moins a proportion de la dureté ou ten-
dreur du fruic : eftant cuits, paflez-les dans
un lingebien blanc & bien fort, & en tirez
de plus de déco@ion que vous pourrez:
mettez cette décoction dans un poiflon
ou baffine, avec une pinte d’cau & une
livre de fucre: faites cuire le tout enfem-
ble, jufques a ce que voltre gelée [oic toure
formée : ce que vous pourrez reconnoil-
tre, {i prenant de voltre compofition dans
une cuilliere, & la renverfant, elle tombe
P T gros morceaux, & non pas en coulant
ou filant: vous la pouvez aufli metere fur
une affictte, & obferver fi elle n’y coule
point : eftant ainf cuite, tirez-la, & &
dreflez,
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* Remarquez que toute forte de gelée
rouge & verte doit cuire a petitfen, &
eftre couverte en cuifant; mais que la
blanche doit cuire a grand feu, & eftre
découverte,
Remarquez auffi qu’il faue plus de fu-
<re aux Coins quaux autres fruits,

Gele's de Groifelles.

Prenez des Groifelles, preflez-les, & les
pallez dans une ferviette : mefurez le jus
que vous en tirerez, & {ur une pinte met-
tez trois quarterons de {ucre: faites-le
cuire, meflez letour, & le faites aufli cuire
enfemble : vous connoiftrez que voftre
compofg eft cuit, en le mertant fur une
affierre, & yoyant qu'il fe leve fans tenir
deffus,

Gelee de Framboifes.

Elle {e fair de mefme que celle de Groi-
felles,

Gelée de Verjus.

Prenez du Verjus, & luy donnez un
bouillon dedans I'eau : paffez-le dans un
gros linge, & faites cuire des Pommes;
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meflez-en de la dicodtion avec vofirg
Verjus, & faites le relte comme deflas,

Gelee de Cerifes.
Elle (e fait demefme que cellede Verjus,
Gele's de Pommes,

Faites unc déco&ion de Pornmes, paf-
{ez-Ja dans une fervictee ; & fur une pinte
de cetre deco®ion, mertez trols quarke-
rons de [ucre, pu enviren, &,

Celee e ('5:'#:.

Faites femblablement une déco&ion de
wos Coins, & la mettez auffi un peu ron-
gir; paffez la dans une (erviewe, & kb
metreg au fucre comme les ancres.

Cotignacs ¢ Marmelddes.

Prenez tel Fruic quiil vous plaira, cou-
pez-le par quartiers & le faites cuire s e
tant cuir, fajtes-le égouter & paffer aprra-
vers d'une paffoire de cuivre,oud'un tamis

de crin: faites cuire une livie de {ocee @
L]
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foufle : eftant cui, tizez.-le de deffus le feu,

‘& y mettez une livre de marmelade; apres

oy, laiffez-1a refroidic: eftant froide,

gref{'ez-la fur une affierte, & la ramagez
comme la palte de Gennes.

Elle peut aufli fervir a faire des Tourtes
coavertes ou glacées,

Cotipnac d'Orleans,

Prenez quinze livres de Coins, trois li-
vies de fucre, & deux pintes d’ean ; faites
botiillir le tout enfemble : eftant bien cuir;
pallez.le peu a peu dans une {ervistee, &
€n urez ce qu: vous PO'JTI.'CZ': meticz en
fuite yoftre décotion dans wn baflinavec
quatre livies de fucre, & faites.la cuire.
Pour fcavoir fi elle eft cuite, effayez-enfar
unz affiette, & (i elle feleve, haltez -vous
de la retirer de defTus le feu, & la fercez
dans des boéttes, ou ailleurs.

Le Cotipnac cjo.u';.

Faites fondre une livre de fucre avec an
demy.-ferier d’cau ; mertez. y une liveede
marmelade de Coins, remuez le tout en.
femble avec un peu de Canclle, & le Fiices
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cuirecommela gelée : eftant cuit, dreffea.
le dans des bocttes de {apin; mais fouve.
nez-vous de le remuer {ouvent, de peus
quilne brule au fonds.
Si vous le voulez bien rouge, ayezun
rcu de Cochenille dans un linge, meteez.
e cuire dans voftre Cotignac, on un pey
de gros Vin.
Auatre facon.

Si vous nele voulez pas i épais, prenez
une Fintc de décoion de Coins,metrez 4
une livre & demie de fucre, & une demy-
livre de marmelade , & faites- la guise
comme la precedente.

Amandes 4 la Praline,

Ayez une livee de belles & eroffs
Amandes, épluchez-en bien les orduires
& la pouffiere: faites cuire une livre de
fucre a perle, mettez-y vos Amandes, &
les laiffez bouillir jufques 2 ce que le (uerw
en foit cuir 2 foufle, les remuant quelqae-
fois avecla fpatule : eftant cuites, tirez-les
de deffusle feu, & les remuez encore avet
la fpatule julques a ce qu'elles foient fe-
ches : verfez-les dans un plit, oftez-enles
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its morceaux de {ucre, remettez-les
ﬁs le poiflon & fur le feu, julquesace
qu'elles jettent un petit fyrop, que I'on
pomme ordinairement Awile: mettez-y
petit A petit ce qui aura refté de fucre dans
voftre plac, & les laiffez refroidir dans le-
poiflon todjours en remuant,

Autre Praline de Piolette.

Ayez des fleurs de Violette bien éplu-
chées de leurs boutons : prenez-en envi-
ronquatte onces ; faites cuire dubon {ucre:
a foufle , tirez-le de deffus le feu, & y
meflez une demy livre d’Amandes 2 la
Praline, & vos fleurs de Violette : remuez
le tout enfemble, & le mettez {ur de la
paille bien nette ; elles s’attacheront aux
Pralines , & f(eront fort belles & fort
bonnes,

Praline de Rofes.

Prenez des fevilles de Rofes , hachez-
&5 par petits morceaux, & les accommo-
dez commeles fleurs de Violetres.

Praline de Geneft.
Wrenez des fleurs de Genelt, & les ags
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commodez de mefme que les fleurs de
Violettes,

Praline d’0ranpe.

Ayez environ demy.livre de zeftes 40
range, qui {oient cuits a I'eau , comme il
eft ditcy.devanc: faites-les confire avec
trois quarteronsde fucre, jufques a ce qu'il
foit cuic a foufle, & achevez vos zeftes
comme les fleurs de Violettes.

Praline de Citron.
Elle e fait de mefme que celle d’Orange,
Amandes de Languedoc fFites.

Mettez dans de I'eau des Amandes bien
pelees , faites-les egourer, & les mettez
dans un baflin avec beaucoup de fucte
en poudre: faites chauffer de I'huile
dans un poiflen, comme pour frire : fai-
tes.y cuire vos Amandes, jufques a ce
qu'elles paroiffent un peu dorées : tirez-
les avec 'écamoire , & les dreflez furdu
papier avec la cuilliere, comme de 12
Conlerve,

' d
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Neffles de Dauphine.

Ayezdes Neffles molles, coupez-enles
fleurs & les queucs : faites fondre du
Beurre dans une poifle, fricaflez vos Nef-
fles, & les ayant tirées, mettez deflus un
peude fleurd'Orange & defucre en pou-
dre.

DBeurres,Crefmes, & Laittages.

Beurre d’ Amandes,

Pelez & pilez environ quarants Aman-
desdouces : mettez-y environdemy-livre
debon Beurre frais, quantité de fucreen -
pondre, & un peud’eau de fleur d’Orange;
pilez le tour enfemble , paflez-le a la [e-
ringue avec le fer rond a petics trous, &
le dreflez fur une affietre.

Beurre de Piftaches.

Tl (e fait de mefme que celuy d” Amarn:
d2s : toutefois fi vous le voulez rouge,
mettez-y un peu de finabre en poadre: i
Yous le voulez verd, mettez-y du jus de

airee | preparé comme il eft dic au dife
©urs de la Conferve de Piftaches,



208  Ze Confirarier Royal,
Beurre file ¢ frife.

Prenez une ferviette bien blanche, bien
fine & bien forte ; attachez-la par deuy
bouts a un crampon de fer, noiiez les deux
autres en forte que I'on puiffe mettre un
bafton entre la Ezr\riette & le neeud ; met.
tez une livre ou demy-livre de bon Beurre
dans la ferviette & deflous une terrine qui
recevra le Beurre {ortant de ladite ferviette
en la rournant & ferrant: cela fait, ra-
maflez-le & lg dreflez fur une affiette,

(refne en rocbe.

Moctrez dans une grande terrine une
chopine de Crefme bien douce : ayez une
lﬂnignée de branches d’Ormeaux bien pe-

¢es & arrangces: foiiettez bien voltre
Crelme, & y meflez quantité de {ucre en
poudre, & une pincée de Gemmed’ Adra-
gan, jufquesa ce qu'elle devienne épaifle
comme dn Beurre: dreffez-la par mot-
ceaux fur une affierte : Elle (e leve auffi
haute que 'oh veur, & demeure deus
jours en mefme état, fans qu'il y aicdu fu-

cre deflus, :
{refit
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Crefine de Sedan.

Mettez dans une terrine vune chopine
de Crelme, un demy-fetier de lait deos, &
environ demy-livrede fucre calfé par inera
ceaux: foiietrez-laune bonne demy. heure,
&lalaiffez repofer au moins une heure, cn
forte qu’elle foit épaifle de fix doigre, &
bien ferme : dreflez-la fur une afficire 82
fur une cuilliere , fans mettre du fucra
deflus.

(refme de S.Gervads de Blois,

Mettez dans une terrine une chopine de
Crelme, foiictrez-la cinq ou fix coups::
mettez-y quantite de fucre en poudte,
foiiertez-la derechef encore autant, & y
mettez une pincée de Gomme d’ Adragan:
€n poudre :'E)i.ietti z-la encor une fois cineg
ou fix coups : dreffez-la dans un plat ow
fur une affiete creufe,avec du fucre defTus,.

Crefimne de Bordeana.
: Prenez des Frdmazes en cre{me quilne

fc_aii:nt point falez, pilez les & les delayez
dnsune grande tesxine oubaffine : jettes:
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deffus doucement & de haur, une grande: |
cruchée d’eau fraifche, & remuez tofl.
jours avece le pilen ou le rouleau. Letour
ayant un peu repofé, levez vos Fro.
mazes de deffus Peau, & les dreffez fur
une affiette. Vous pouvez aufli vous fer.
vir de laferingue.

Crefine blanche.

Faites botiillir dans un poiflon une-
pinte de bon Lair, metrez-yun bon mor-
<eau de {ucre, & ayez deux blancs d’ceufs
frais, foiicttez-les, & les metrez avec
un peu d’caa de fleur d’Orange dans voftre
Lait, que vous remuétez totijours jul= |
ques a cequ'il {oit un pea épais : cela fait,
iflez le refroidir, & le paflez par une
palloire bien deliée ; preffez ce qui demeu-
rera dans la pa(Toire, & vous en refervez:
1 eft foredélicar. s

Crefrne de Lm‘} d ’;d.wvmrm':.‘.r.

Pelez & pilez une livee d‘A‘manqﬂ.“
donces, comme ponr faire du Maffepain:
en les pilant, arroFrz les de Lait bien frais®
aftwic pilées, verlez deflus une pinte
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Lait, remucz bienle toutenfemble: mes-
tez-le dans un poiflon, ou dans un pot,
faites- le chauffer preft a boiiilliv: paflez-le
dans un linge, & le repreflez bien: prenez
le Lait qui en {era forty , mettez-le dans
un poiflon avec un bon morceau de {ucre,
faites-leboiiillir julques a ce qu’il devienne
un pea épais : mettez-y un peu de fleur
d’'Orange; apres ccla mettez voftreCrefme

* fur une afliette, & laferves froide. -

Crefime pour fuire des Tourtes de I sit:
d’ Amandes.

Faites voftre Crefme de melme figon
que la precedente ; mais lors qu’elle boule,
meflez-y fix jaunes d’cenfs bien délayez &
un peu de Beurre frais: faites. la cuige
comme de la boulie, remuez-la toljonrs
en cuifant; & lors qu’elle fera froide, met-
tez-la dans une abbaiffe, & la gainillez-fil
vous pouvez d’écorce de Citron..

Crefine de Piftaches.

Ayez une pinte de Lait, faites.le botiill-

t julques & ce qu'il devienne un peu é.-

855 merez-y up bon mosgsau.de fpcre,,
S i
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& remucz. le toljours. Lors qu'il com-
mence a s’épaillir, meflez-y un bon quar-
teron de Piftaches bien pelées & bien pi-
lées ; & cela fait, drellezvoftre Crelme,

Crefime cuite.

Faites bouillir une pinte de Lait avec un
bonmorceau de fucre: mettez-y fixjaunes
d’ceafs bien délayez, & un peu de Beurre
frais; quand voftre Crefme fera épaiffe,
tirez-en {ur une afliette, & faites cuire le
refte davantage : Elie fert 4 faire des.
Tourtes,

Awtre ficom.

Prenez de la Crefime douce avec une:
*pinte ou deux d’Amandes bien battués;
meflez le tout dans un poiflon, remuez-le,
& le faites cuire a petit fen. Lors que vous.
vous appercevrez que voftre Crefme de-
vient epaille, prenez deux jaunes d'ceufs,
délayez-les avec un peun de fucre en pou-
dre, jettez-les dans voftre Cre(me, & la-
tournez. encore quatre ou cinq fois.

_ Crefme fosetice.
Prenez une pinte de Laic, & le meteed
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dans une terrine avec environ un quar-
teron de {ucre: prenez auffi une chopine
deCrefme douce que vous meflerez par-
my voftre Lait: foiistrez le tour avecde

etites branches d’Ormeaux pelces &
Elanchics, & & mefure que vous foiiet-
terez, oftez I’écume; & enfin quand voftre
Lait & voftre Crefme auront efté bien.
foiiettez enfemble , mettez-les dans um.
platen forme de pyramide.

(vefine &’ Angleterre.

Prenez de la Crefme douce, & la faices
un peu bouillic dans la vaiffelle dans la-
quelle vous la voulez fervir : prenez en
fuite la groffeur d’un grain de bled de
préfure,délayez:leavec du Lait, que vous:
jetterezdans voftre Crefme.

Pliffons de Poiton..

Prenez une grande terrine de Lait for=
tant du Eis de la Vache,; coulez.le, & le
mettez dans une autre terrine avec une
pinte de Crefme nouyelle levée de defTus.
le Lait : remuez le tout & lelaiffez repofer
dans unlieu frais environ wng bonne demy-



214  Le Confituricr Royal.
journée; apres cela, vous mettrez la ger.
rine {ur un petit feu de charbon, en foige
qu'il ne puifle boiiillir,& le temettezapres
demy-heure encore dans un lieu frais, Ay
bout de fix heures remettez.le encore fiur
le feu aufli pendant demy-heure : reticez.
Ie, & le remettez refroidir encore une fois;
puis aubour de fix heares remettez-le def.
fusle feu, & en fuite le laiffez refroidir,
1l s’y fera un plifflon épais de trois doiges
& fortdélicat, que vous leverez avec une
aflierte, & parfemerez de fucre ; mais pre-
nez garde de ne pas rompre le plilfon e
remuant la terrine,

Dliffons communs..

Prenez une grande terrine pleine de Lais
bien doux, mettez-la {ur du feu de char-
bon , en forte qu’il chauffe fans bouillis:
laiffez-ledans cet érat I'efpace detrois bon-
nes heures retirez-le & le laiflez refroidir;,
levez enfuite le pliffon quifera fur le Lait,.
& le (ervez. avec dufucre en poudre pac:
deflus,

?i{ﬁim de Beurre,.

Mettez dansun poiflon trois pintes dé
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bon Lait avec une livre ou trois quarte-
rons de bon Beurre frais : faites bouillir ke
tout en le remvant todjours pendant une
demy-heure : cela fair, laiffez-le refreidis:
eftant froid, levez le avec une affictte, &
le parfemez de fucre,.

Caillebots de Bretagn:.

Ayez plein un baffin d’argent de bow
Lait, faites-le un pew chauffer & prendre
avec de la préfure, oude la chardonne.
Lors qu'il fera bien pris, coupez-le par
morceaux avec un couteau, & remertez
chauffer le baffin furde la braife; julquesa
ce que les caillebots commencent un peu
a durcir : ticez-les en fuite de dedans le
baflin & d'avec lenrpetit Lait: mettez-les
dans un plar on dans un por, avec du
Lait frais: faites-les refroidir, & eftanc
froids ; fervez:les.. ;

. Grivofts de Bretagne:

+ Faites boiiillic dans un poiflon e
pinte de bon Lait: ayant baulu, oftezle
dc:dt{‘lhs le feu,; mettez.y denx petites
poignées e grivofts, qui eft de I'avoine;:
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& ayant fait refroidir le tout enfemble,

paflez-le dans un linge que vous preferez
fermement: cela fait, prenez le Lait qui-
aura paflé, mettez-ledans un poiflon avec

un bon morceau de fucre, faites. le bouillic

& le remuez tolijours julques a ce qu'il

foit épais comme dela boullie: ce‘la‘}ait,

oftez-le de deffus le fen, & le fervez

chaud avec du fucre,

Ricottes de Langres.

Ayez une grande baffine pleine de petie
Lait, autrement nommé Lait clair, mais
qu'il foitbien doux : mertez.la fur du feu
de charben, en forte que voftre Lait foit
chaud & ne puifle bouillir: ayez auffi un.
bafton de bois de Saule de la groffeur d'un-
auf, & lefendez en trois par un bout, en
{orte qu'il faffe treis fourchons: avecce
bafton remuez toljours au fonds & aw
milien de voftre baffine ; & lors quiil y-
aura une ricorte atrachée aux fourchons:
de ce bafton, oftez-la doucement, & la
mettez dans un perit panier , on dans us.
pot percé au fonds &c:aux coftez, afin qu'=
elle fe puife égourer : cela fair, metez
dans la baffine un demy. verre chb?'ﬂ"

LAl
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demy-verre de bon Lait, & remuez tot-
jours comme auparavant. On peut tirer
d'nne baflinée jufques a deux douzaines
de Ricottes, qui {onc fort délicates, & fe
fervent avec du {ucre.

Fromage de Msifon.

Mettez enfemble en préfure deux pintes
de bon Lait & deux pintes de Cre{me bien
douce : ayez une éclifle d’ofier fort haute,
qui ait un fonds de mefme bois; entourez-
en le dedans par le fonds & parles coftez
d'un linge blanc. Voftre Lait & voftre
Crefme eftant pris, mettez-les dans cette
éclife par grandes cuillerces ; laiffez. les
égouter vingt-quatre heures ; au beut de
ce temps renverfez voftre caillé fur une
affierte , oftez le linge, & le fendezen
quatre par deffus ; mettez-y un peu d’eawe
de fleur d’Orange, & quantité de (ucre ¢,
poudre, :

Syrops vafraifchiffans.

Syrop de 7'} jolette.

Ayez quatre onces de fleurs de Violet= -
tsbien ¢pluchées deleurs boutoys; faites -
o
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cuire une livre de fucre a foufle: pilez vos
fleurs de Violettes dans un mortier, me(-
lez bien avecle {ucre dansle poiflon, paf-
lez le tour enfemble dans un linge: eftane
paflé, metrez.le dans une bouteille que
vous boucherez lors que voftre fyrop {era
froid.

Autre fagon.

Faites cuire du fucre, & pilez des Vio.
lertes comme cy-deffus : mettez une fer-
vietee fur un plat,ou f{ur une terrine : met-
tez y les Violettes, & verlez le fucre par
deftus : remuez le tout enfemble , prel-
1cz-le, & le (errez. -

Syrop de Cerifes.

Ayezdes Cerifes, oftez.en les noyany,
preflez-les, & les faites un peu boiiillir
fans eau ; paflez-les & les preflez encore
une fois ; prenez une chopine de jus qui
en fortira, faites cuire une livre de [ucre
a (oufle, mettez-le dedans voftre jus de
Cerifles, & faites botiillic le tout enfemble
julques a ee que le fucre en foit cuitd
perle gros, & le ferrez,
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Autre figon.

Prenez des Cerifes , preflez.les & en
tirez le jus, paflez-le, & le mettez fur le
feu deux ou trois boiiillons ; mettez-y en-
fin du {ucre a proporrion de trois quarte-
rons pour une pinte de jus.

Syrop de Menres.

Ayez des Meures qui foient encor®
ronges, preffez-les, faites-les boiillir, &
en titez le jus ; prenez-en une chopine,
& achevez voftre fyrop, comme celuy
de Cerifes.

Syrop de Tommes.

Ayezdes Pommes de Reynette, peleza
les , & les coupez par tranches ou pac
toiielles : ayez du fucre en poudre, &
mettez {ur un plac ou fur une terrine des
petits baltons bien dru, au deffus def-
quels vous ferez un lit de Pommes & un
li_t de fucre f{ucceflivement tant qu'il
ait aflez ; mtttf_::l.-‘,ﬁﬁ‘te voftre ter-
tne & ce qui e& deflus dans un lieu frais
Pendant toute une huit, pendant laquelle

TH
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voltre (yrop coulera, qui (e trouyverabeay
& bon.

Autre fagon.

Faites botiillic avec de ’eau des Pom.
mes coupées par morceaux : eftant bien
cuites, paffez-les & les preffez pour en
tirer e jus,dont vous prendrez une pinte,
& le mettrez dans un poiflon avec une
livredelucre: faites cuire le tout enfemble
yifques a ce que le {yrop en foit cuira
perle: celaeftant fair, mettez-le dans une
fiole que vous boucherez lors que voftre
fyrop fera froid.

Syrop 4 "Abricots.

Avez des Abricots bien meurs, pelez.-les
& les fendez par la moitié : mettez de pe-
tits baltons de travers {ur un baflin ou fur
une cersine : faites une couche d’ Abricots
{ur les baltons , une couche de fucre en
poudre fur les Abricots, & ainfi fuccefli-
vement julques a ce qu’il y en ait affez:
mertez le touc en lieu frais pendant une
nuic; faites chaofler un peu d’eau, met-
tez les Abricots dcdans, verlez-les fur
un lingeblane, paflezl’ean, & ne prefles
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Jes Abricots que le moins que vous pour-
rez: mettez cette ean dans un poiflon
avec lefyrop qui fera tombé des Abricors
dans la terrine : faites boiiillic le tour en-
femble, julques a ce que le {yrop foit cu ¢
aperle : cela fait |, tirez-le, & le mettez
dans une fiole de terre,

Syrop de Perjus.

Prenez du Verjus qui ne commence pas
encore 2 meutir , pilez.-le, & en tirez le
jus : meteez-le dans une bouteille de rerre
quine foit point couverte: expofez cetra
bouteille au Soleil, ou la mettez devane
le feu, julques a ce que le Verjus (oit claic
comme de l'ean ; cela eftane, tirez-ledela
bouteille bien doucenient , crainte de re-
muer le fonds: prenez en quatre onces;
faites cuire une livre de fucre a foufle : el-
tant cuit, oftez-le de deffusle feu, & met-
tez voftre Verjus dedans, lequel eftane
froid, vous ferrerez & boucherez.

Syrop de Coins.
Ayez des Coins bien meurs; offez fa

Woufse de deffus avec unlinge ; rapez-les.
T il
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julques au cocur, prenez.en la rapure, &
la pallez & preffez dans un linge : mettes
Ie jus quien fortira dans une boutcille de
verre qui ne {oit point couverte; expofez.
la au Soleil, ou lamerrez devant ke feu, jul
ques A ce que voftre jus {oit tout clair;
cela eftant , oftez le de la bouteille fang
remuer la lie, faites cuire une 'ivre defucre
a foufle | prencz quatre onces de jus de
Coins, mettez-les dans le fucre, meflezle
tout enlemble, & te fervez dans une bou-
teille. S'il eftoit trop décuir, il le fandroit
faire cuire a perle, qui eft lavraye cuiffon
de tous les fyrops de garde ; & s'il ne l'ef-
toic pas afliz, il y faudroit mettre du jus
pour V'achever de cuire.

.Y]ra}:r e Grensde.

. Paflez des grains de Grenade dansun
linge, tirez-en le jus , & le mettez dans
une bouteille pour le clarifier & achever
tomme celuy de Coins.

Syrop de (itron.

Mettez quatre onces de jus de Citron
dans une livre de fucre, que vous anses
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fuic cuire a foufle, & l'achevez commie
celoy des Coins.

Fenoiiil blanc.

Prenez du Fenoiiil en branches, & e
nettoyez bien : faices-le fecher, & eftant
fec, prenez un blanc d’ceuf & de l'eau de
fleur d’Orange ; battez le tout enfemble,
& trempez dedans voftre Fenodiil : mettez
en fuite du fucre en poudre par deflus, &
le faites fecher aupres du feu fur des
feiiilles de papier.

Fenoiiil roage.

Prenez du jus de Grenade avec un
blanc d’euf; battez le tour enfemble, &
Frtcmpez voftre Fenoiiil : mettez y du
ucte en poudre comme au precedent, &
Te faites fecher au Soleil,

Fenoiiil Elen.

Prenez du Tourne-{ol, & le rapez dans
de ’ean ; mettez.y un pen de poudre d’lrig
& de blanc d’ceuf; battez le tour en-
fzmble, & trempez voltre Fenoiiil dang

T iiij
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cette €au; apres quOy vous y mettrez du
{ucre en poudre, & le ferez fecher comme
le precedent.

Pour blanchir des Oeillets, des Rofes,
¢ des Violettes.

Prenez des blancsd’ceufs avec une pe-
tite goute d’eau de fleur d’Orange; batcez-
lesenfemble, & mettez tremper vos flzurs
dedans : tirez-les, & en les retirant, fe-
cotiez les ; mertez du fucre en poudre par
d:fsus, & lesfechez aupres du flzu.

Vous pouvez vous {ervir de la mefme
fagon pour faire blanchir les Groifelles
rouges, Cerifes, Framboiles, & Fraifes,
fans qu'il foit belvin de faire un article
particulier pour chacun de ces fruits, n'y
ayant aucune difference, & e pouvant fe-
tﬂe: de mefine au feu, ou au Soleil. -

Cur &' A rr.r'a&.«lyx confits.

Prenez des Cus d’Artichaux en telle
q' antité que vous voudrez; pelez les tout
a fait, & en oftez foigneufement le foin:
faites en fuite botillir de I'eau, jertez-g
vos Cus d'Artichaux, & les y laillez jul-
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es a ce qu'ils foient bien cuirts ; apres
cela, mettez-les dans le fucre, faites.les
y boiiillir quatre ou cinq boiiillons, & les
laiffez repofer : cela fair, tirez-les, & les

ites €gouter.
Ponfif:

Prenez un bon Ponfif, coupez.le par
tranches, que vous mettrez en {nite dans
de 'eau fraifche avec une poignée de fel
blanc: laiffez-les tremper cinq ou fix heu-
res, & en f{uite faites-les boiiillir dans de
I'eau jufques a ce qu’elles foient cuites:
tirez-les, & les faires égovter; puis prenez
du fucre, faites-le botiillir, & jettez de-
dans vos tranches de Ponfif: faites-les
cuire derechef dans le fucre a proportion,
& lestirez.

Pour faire des Gafteanx de Cerifés, d’ 4
bricots, de Piftaches, ¢ &’ Amandes.

Prenez des Cerifes ou des Abricots en
telle quanticé que vous voudrez ; battez-
les dans un mortier avec du fucre en pou-
dre, tant qu’Is foient alfez fermes pour
eftre mis en ceuvre: faites-les coire avant

que de les glacer , & les glacez deflus &
deffous,
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Les Piftaches & les Amandes s’accom.

modent plus facilement, & font plus aifez
a faire des Gafteaux.
p A l'¢gaad des Piftaches, prenez une
demy-livre de poudte de fucre, un quar.
teron de Piftaches, pour un fol de Gomme
d’Adragan, & une goute d’eau de fen.
teur: pilez le rtout enfemble, faites-en
voftre pafte, & de la pafte des Gafteaux
de I"épailleur d'un tefton, que vous ferez
cuire au four.

Pour en faire les Abai(fes, mettez trem-
per de la Gomme dans de la fleur d'O-
range, pilez vos Amandes ou vos Piftaches
dans lemortier avecun morceau de Goms-
me ; d¢layez le touzenfemble avec du fu.
cre en poudre, puis faites & dreflez une
pafte comme vous I'entendrez.

Vous pouvez de cette melme pafte en
faire une aurre fort claire, y meflant un
pen de Mufc; & foignez i la bien netoyer
par deflus , puis la coupez en long, en
rond, ou en quelqu’autre fagon,

Pour la faire cuire, il faur un grand fein
& une grande circonfpe@ion: Vous la
mettrez dans le four ou dans la tourtiere
avec du feudefTus & deffous, mais un pew
moins deflus que deffous.
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Gaffeanx de pafte de (Citron.

Prenez du {ucre en poudre & des blancs
d'cufs, avec un peu de rapure de chair
de Citron; pilez le tout en{emble dans le
mortier ; & fi d’avanture il y avoit trop
de blancs d'ceufs, metrez-y de la farine
de fucre, fi bien qu’en battant vous ren-
diez ce qui eft dans voftre mortier comme
une pafte maniable : travaillez-la al'ordi-
naire, & faites vos Gafteaux comme vous
voudrez de U'épailfeur d'un demy doigr,
ou moins, {1 vous voulez: faites.les cuire
fur du papier dans le four, ou dans une
tourtiere, avec du feu deflus & deffous,
mais mediocrement: prenez garde qu'ils
ne jauniffent ; & fi-toft que vous apper-
cevrez quils commenceront a prendre
cetee couleur, tirez-les, car déslors ils
font cuits. ’

Pour faire une Tourte a la C ombzlet.

H faur prendre trois jaunes d'eeufs,
fans aucun meflange de blancs, & demy
livee d’¢corce de Citron, avec de 'ean de
fleur d’Oange & de Mulc: battez yoftre
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écorce de Citron, meflez le tout enfemble,
& le delfechez avec une poignée de [ucre
en le battant : mettez aufli lerout en fuite
dans un poiflon, & lay faires faire trois on
quatre tours furle feu: formez une Tourre
& la mettezdansla tourtiere avecdu fucre
en poudre deffus & deffous : fermez la, &
I'entourez de feu. Lors qu’elle fera a moi.
tié cuite, levez la, & la mettez [echer daus
le four.

Abbaiffés Llacces.

Prencz de toutes {ortes de Fruits (ecs,
& les pilez avec de l'eau de flzur 4'O-
range : empliffez vos Abbaiffes de ces
Fruits quiformeront une cerraine épail-
feur capable & propre pour les glacery
laiffez-en un peu deflus, & faires cuirele
tout dans la rourtiere, julques a cequela
%lace (oit levée, Pour ce faire, meticzdu
feude(fus, & pointde{lous.

AMacarom.

Prenez une livre d’Amandes pelées,
mettez-les tremper dans de 'eau frailche,
faites-les égouter, & les pilez dans un
mortier: arrofez-les de trois blancs d’eufs
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gu lieu d’eau de fleurd’Orange : metrez-y
an quarteron de {ucre en poudre, & faites
voltre pafte, laquelle vous taillerez fur le

pier enforme de Macarons : faites cuire
vos Macarons, mais gardez-vous de leur
donner le feu trop chaud: eftant cuits,
titez-les & les ferrez en lieu chaud & fec,

Fraifes contrefaites.

Prencz de la pafte de Mafsepain, rou-
lez-la dans vos mains en forme de Fraifes,
que vous tremperez dans du jus d’Epine-
vinette, ou de Groifelle rouge, & remuc-
gezfort: cela faic, mettez-les dansun plat,
& les faires fecher devant le feu: apres
cela, retrempez-les de nouveau trois ou
quatre fois dans le mefme jus.

Mufiadin,

Prencz delapoudre de fucre, un peu de
Gomme d’Adragan, que vous aurez fait
tremper dans de l'ean de fleur d’Orange
& de Mufc: pilezle toutenfemble, faites-
le en forme de Mufcadin, & le faites auffi
{echer deloin au feu ou au Soleil,
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Marons & la Limofine.

Faites cuire des Marons a 'ordinaire:
eftant cuits, pelez-les & les applatiffez up
peu entre les mains : accommodez-les {iir
une afliette, & prenez de l'eau, du fucre,
un jus de Citron, oude I'caude fleurd’O.
range ; faites-en un f{yrop: eftant fai,
verfez-le tout botiillant fur vos Marons,
& les fervez chauds ou froids.

Autre fagon,

Si vous voulez blanchir vos Marons,
prenez un blanc d’ceuf & del'eau de flenr
d’Orange, batrez-les enfemble, trempcz-y
vos Marons, & les mettez dans un plac
avecdela poudre de fucre: roulez.les tant
qu'ils en {oient couverts, puis les faites
fecher aupres du feu,

ZLes Eaux d'Italie.
Ean de Iz ﬁm'rf.

Prenez deux peignées de fleurs de Jal-
min, mettez-les daus une ¢guiere ou dans
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ane terrine, avec une pinte d’eau fraifche,
& environ un quarteron de fucre: laiffez
le tout repofer environ demy-heure, &
en fuite verfez voftre eau d’une éguiere
a l'autre , julques & ce qu'elle ait pris le
gouft de Jafmin : mettez-la rafraifchir, &
yous la trouverez tres-excellente.

Ean de fleurs &' Orange.

Ayez une poignée de fleurs d’Orange,
meflez-la avec une pinted’eau & un quar.
teron de fucre, & l'achevez comme celle
de Jalmin.

Ean de Rofes mnfiades.

Prenez deux poignées de feiiilles de
Rofes mulcades, mertez -les avec une
finte d’eau & un quarteron de fucre, &
"achevez comme celle de Jafmin,

Ean de Framboife.

Prenez des Framboifes bien meures,
paflez;les dans unlinge, & entirez le jus;
mettezle dan€ une boureille de verre dé-
““ouverte, & l'expofezau Soleil, ou devant



272  Le Confiturier Royal.

le feu, ou dans une étuve , julques i ce
qu'il foitdevenu clair : cela fair, verfez.Je
doucement dans un autre vai(leau, crainge
de remuer la lie: prenez-en un demy- fetier
& le mettez dans un pot, ou dans une ter.
rine avec une pinte d’eau & un quarteron
de {ucre: battez-la bien en fuite, la verfant
d’un vaiffeau enl’autre: paflez-la dans un
linge blanc, mettez-la rafraifchir, & vous
la trouverez excellente,

Eau de Fraifé.

Elle fefaitde mefme que celle de Fram-
boile,
Ean de Cerifz,

Elle fe faitde mefme que celle de Fram-
boife.
Ean de Groifelle rouge.

Elle fe fait de mefme que celle de Frame

boife.
Ean d’ Abricots.

Prenez une douzaine de beaux Abricots
meures ; pelez.les & en oftez les noyaus:
faites bolilllir une pinte d’eau, oftez-la

de
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de deflus le feu, & y mettezvos Abricots:
apres une demy-heure de temps mettez un

narteron de fucre dans cetre ean ; le fucre
g,ndu, paffez-1a dans unlinge, & la faites:
gafraifchir - Elle eft excellente.

Eanu de Canelle.

“Faites botiillic une pinte d’eau ; oftez.la
de deflus. le feu: ayez environ un quare
d'once de Canelle, rompez.la par mor-
ceaux, & lamettez dans cette ean chaudes:
mettez-y un quarteron de fucre, & la lail-
fez refroidir; paffez-la dans unlinge blanc,.
& enbeuvez quandil vous plaira.

Ean de Coriandre..

Prenez une poignée de Coriandre, écof-
fez-1a, & la mettez dans une pinte d'eaw
avecun quarteron de {ucre; laiffez.1a crem-
rer jofques a ce que I'eau en ait affez pris.
e gouft, & que le fucre foit fondu + cela
fait, paffez-la, & en beuvez,

Ean d’ Anis.
_Elle fe fait de mefme que celle de Coan
tandse

) ¥
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Eau de Citron.

Prenez un Citron, coupez-en la peaw
par zeltes, mettez-les dans une éguiere
avec une pinte d'eau & un quarteron de
fucre; batrez-la bien d’un vailTeau en
Fautre ; & lors qu'elle aura pris le goaft
de Citron, paffez-la comme les autres.

Ean d’Orange.
Ellefe fait de mefme que celle de Citron.

Zes Breuwvages delicienx.,
.ﬁ:-ypoarﬂ e Vin rauge.

Mettez dans une terrine bien nette uner
pinte de fort bon Vin un peu couvert;
mettez-y aufli trois quarterons de beau
i‘ucre, CO‘UPCZ Paf morceaux avec un Pfu
de Canelle, deux brins de Poivre long
rompus ., douze Cloux de Girofle, deux
feiiilles de Ma(if, un pen de Gingembre
coupé par tranches , & une Pomme de
Reynetre pelée & coupée aufli par rran-
ahes : couvrez bien la terrine, & la Jaiffez
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fer environ demy-heure: lors que le
fucre fera bien fondu, paffez le tone dans
une chaufle de drap ou de lerge bien furte;
mettez aufli dans la chaufle une douzaine
&' Amandes douces cafl¢es & non pelées,
oubien lavez-cen le bout de la pointe dans
du Lait: tournez & virez voftre Hypocras
dans cette chaufle, & le Fa[I'ez julques a
cequ'il foitbien clair : cela fait, mettez. le
dans une bouteille de verre, & la bouchez
bien, fi vous voulcz le conferver.
Sivous le defirez meilleur, prenez un
grain de Mulc & deux grains d'Ambre
gris; pilez-les un peu dans un mortierde
onte, avec un peu de fucre en poudre:
mettez le tout dans un peu de cotton ou
dans de I'éroupe, & attachez-le a la
pointe de la chaufle, & paflez I'Hypocras
par defTus deux ou trois fois.

Hypocras de Pin blanc.

Prencz trois pintes du meilleur Vin
Blanc que vous pourrez trauver, une livia
& demie de fucre, plus ou moins ; une
oncede Canelle, deux ou trois feu:lles de-
lfatjolaine, deux grains de Poivie [ans:
pilec; paflez le toutdans upe chaufle aves:

Y i
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un petit grain de Muflc, & deux outrois

morceaux de citron : laiflez infuler le tour

enfemble pendant trois ou quatre heures,
Le clairet e peut faire aufli de mefme,

Rofflss.

Prenez une pinte d’Efpritde Vin, oude
bonne Eau de vie; mettez-la dans une
bouteille de verre avec douze Cloux de
Girofle, trois brins de Poivre long, un.

eud’Anis verd, un pea de Coriandre cal-
{ée : laiffez tremper le tout environ deux
heures ; paflez-le dans un linge, & faites
cuire de bon fucre a foufle: oftez-le de
de deffus le fen, mettez.y voftre Efpric
de Vin, remuez. le bien avec une cuilliere,
ouavec une {pacule: paffez-le en (uite dans
une chaufle commel’Hypocras, & mettez
au fonds de la chaufle une douzaine d’A-
mandes douces caflées & non pelées. Si
vous le voulez meilleur, prenez quatre
grains de Mufc,& fix grains & Ambre gtis,
& 'achevez comme |'Hypocras..

?0}5#{04
Prerez une pinte de bon Vin blanc &
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bien clair ; mettez dedans une Pomme ce
Reynette pelee & coupée par tranches, un

cn d’Anis & de Coriandre caflee ; lai(Tez.

tremper le tout environ deux heures : fai-
tes cuire deux livres de fucre a foufle: ef-
rant cuit, oftez-le de defflusle feu, meflez-y
demy-ferier d’Efprit de Vin, & remuez-le
bien; laiffez-le refroidir: eftant froid, met-
tez-y voftre Vin blanc, paffez.le, & l'a-
chevez comme le Roffolis ; merttez-ledans
des fioles de terre,& lebouchez bien,

Sorbec d' Alexandrie.

Prenez une grofle roiiclle de Veau, dé-
graiffez-la, & la battez bien fur un billor
avec un rouleau: mettez la dans un pot
bien net, avec trois pintesd’eau; faites-la
reduire a chopine ou trois demy-{etiers;
prenezdeux livres debeau fucre, metrez. le
dans un poiflon avec le jus qui fera forty
delaroiielle de Veau, apres I'avoir bien
dégraifl¢ & paflé au travers d’'un linge
blanc : faites bien boiiillir le tour enfem-
ble, & apres l'avoir écumé, faites-le cuire
aperle gros ; ferrez-le dans une bouteille
de verre, & la bouchez bien.. )



2;8  Ze Confiturier Royal,
Aigre de Sedre.

Ayez une douzaine de beaux Citrons;,
fendez-le par la moiti¢c, prenez les en-
droits on eft le jus, oftez-en les pepins,
en forte qu'il n'y ait point de chair de Ci.
tron: ayez un pot de terre tout neuf, met.
tezdedans ces endroits oul eft lejus : faites
cuire une livre de {ucre a foufle ; faites
un bon feu de charbon, mettez-le deflous
voftre pot de terre, verfez dedans voftre
fucre cuit, laiffez-le cuire jufques a ce qu'il
foit cuit a perle, tirez-le, & le ferrez dans
une bouteille de verre, & le bouchez
lors qu'il fera froid.

Limonade.

Ayez fix Citrons, preflez-les & en tirez
le jus ; mettez-le dans une ¢guiere ou
dans une terrine ; adjottez-y aufi le jus
de trois Oranges, I'écorce de la moitié
d’un Citron & celle d’une Orange : met-
tez-y une pinte d’eau, avec une demy-livre
de fucre : verfez le tourd un vaiflean dans
Pautre plufieurs fois, jufquesa.ce que le
fucre foit fondu : cela fait, paffez:le dans:
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gne (erviette blanche, & le faites rafraif

‘h!.ro
Orm;gem{:.

Prenez fix bonnes Oranges, & deux
Citrons, & achevez voftre Orangeade de
melme fagon quela Limonade,

Fin brile,

Prenez une pinte de bon Vin de Bour-
gogne, mettez-la dans une éguiere d’ar-
gent. découverte,, avec une livee de beau
fucre, deux feuilles de MaGf, un brin de
Poivrelong, douze Cloux de Girofle, une
branche de Romarin, & deux feuilles de
Laurier : mettez en fuite voftre éguiere
devant un grand feu, & du charbon al-
lumé tout autour de cette éguiere : met-
tez le feu A voftre Vin avec du papier
allumé, & le laiffez bruler julques a ce
quiil s’éteigne rout feul, Il {e boit le plus
chaud que['on le peut boire..

Fin des Dienx.

Ayez denx.gros Citrons, pelez-les & les
oupez par tranches , avec deux Pommes:
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de Reynette pelées & coupces de mefing
que les Citrons: mettez le tout dans uy
plat, avec trois quarterons de fucre en
poudre , une chopine de Vin de Bourgo.
ne, fix Cloux de Girofle, un peun d'eay
de fleur d'Orange ; couvrez bien le tout,
& le laiffez tremper deux ou trois heuresy
pallez-le dans une chauffe comme I'Hy.
pocras : {i vous voulez, ambrez.le, & le
mufquez aufli commel’Hypocras, & vous.
le trouverez excellent.

Pour faire toutes fortes de Dragees:

Remarquez d’abord que pour faire les
Dragées, il faut faire deux cuiffons de fuere
differentes; l'une eft appellée a perle, &
Pautre a liffe; & dela vient que I'on dit,
Dragées perlées, & Dragées liffees: en.
forte que pour faire des Dragées perlées,
il faur faire cuire le fucre a perle ; & pour
faire des Dragees liffées , 1l le faur faire
cuire a liffe.

Remarquez encore que pour faire to=
tes fortes de Dragées, il faur avoir une
grande bafline de cuivre avec deux anfes,
& plate par le fonds; ouun baflin d’argent
fodrenu enl'air avec deux cordes alahaue

teus
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ceur de la ceinture , {ous lequf-l il faue
mettee un réchaux, ou une terrine, aveg
un feu mediocre,, pour. faire les Dragées

rlées, 1l faur de plus avoir un ount de
coivee rouge, en fagon d’entonnoir, dont
Je goulot l%it environ de la groffeur d’uw
ferret d'éguillette, lequel il faur fufpendre
en laie, au deflus, au droit, & au milieu
de labafline ; & dans cet entonnoir, vous
mettrez du fyrop cuit a perle, lors que
vous youdrez faire des Dragées perlées,

Amandes perlees.

Prenez des Amandes douces & biew
entieres, netroyez-les dans la bafline, &
les deflechez un peu fur le feu: meriez
aufli du (yrop a perle dans 'entonnoir;,
ayez foin de Eien remuer la bafline)"& de
bien faire tourner les Dragées dedans,
afinqu'elles prennent toutes du (ucre éga-

t. Vous pouvez aufli quelquefois
Ifs remuer avec la main, & les {eparer
l'uneqde lautre, s'il y en a qui fe rien-
nent,

Atreftez par fois le fyrop, pour laifler
fepofer & fecher les Dragees, Vous les
Pouvez rendre & groffes & fi couvertes

X
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de {ucre que vous voudrez, en continuang
tofljours de mefme,

Amandes ZWE’::.

Nettoyez bien vos Amandes, & Jes
deffechez a la baffine: prenez du {yrop
cuit a liffe avec une cuilliere, environ de.
my-{etier a la fois ; ver(ez-le dans la bafs
fine, que vous maniérez & remuérez fou-
vent avec la main, Laiflez repofer quel-
quefois vos Amandes, & les couvrez de
fucre tant & {i peu que vous voudrez, fai-
fant totjours de mefime,

Anis de Perdun.

Prenez de bon Anis bien doux, oftez-en
foignenfement les ordures, la poufliere, &
les quenés : cela faic, mertez le dangla
bafline, deflechez-le un peu, & l'achevez
de melme que les Amandes liffées , mais
ne le couvrez gueres de {ucre,

Coriandre perlée.

Prenez de la Coriandre nouvelle, épla<
~chez-la bien, & lanetroyez de fes orduress
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cela fait, mettez-la dans la baffine, & fai-
tes-en des Dragées dela me[me fagon que
les Amandes perlées.

Fenoisl en dragetes. L

Prenez de la graine de Fenoiiil bien
verte & bien douce, & en faites des Dea-
gées de melie qu'il eft dit cy-devant do
I'Anis de Verdun,

Poss fucres, ou gros Perdun.

Prenez de !’ Anisbien doux, & en faites.
des Dragées de melme que |’ Anis de Ver-
dun, mais groffilfez-les de la groffeur d'un
gros pois.

2 Piftaches lifJées.

Prenez des Piftaches caflées & bien
Epluchées, mettez-les dans la baffine, 8
mettez au{li du fucre alifle dansl’enton-
noir & mefine temps: faites vos Dragées
comme les Amandes liflées. Vousen pous
vez faire de perlées, commeles Amandes
petlées ; mais il ne les faur pas deflecher

la baffine, au contraire il faur laifles
couler le fucre en melme temps.
X ij
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Caneles de Milan en dragées,

Prenez de bonne Canelle nouvelle,
coupez-_la pat petits morceaux comme des
lardons, & les mettez dans la bafline;
mettez aufli du {ucre cuit a perle dans I'en-
tonnoir, & faites vos Dragées, comme les
Amandes petlées.

Of".mgma'f perlee.

Prenez des Oranges bonnes a confics,
oftez I'écorce de deflus bien mince: cou-
pez chaque Orange en quatre, oftez-en
le dedans : cela fait, coupez-les encore par
petits morceaux comme des lardons : Fai-
tes-les cuire dans 'eau, & confire au fec,
comme il eflt ditdans le Traité des Aman-
des {eches : tirez-les fur lapaille, en forte
que tous les morceaux (g:icnt {eparez:
meteez-les dans la bafline , & faites vos
Diagées comme les Amandes perlées.

Graine de Melon en drapees [1_'[3-‘::.

Lors queles Melons font de faifon, fet-
ez Jagraine des meilleurs, & la gardez 0
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un lien bien fec. Quand vous en voudiez
faire des Dragées , faites-la bien feches
dans labaffine, & faites vos Dragées avec
du fyrop cuit a lifle, de mefme que les
Amandes liffées.

Graine de Concombre en drapees liffées.

Dans la faifon des€ oncombres, (errez-
en la graine en un lieu fec: lors que vous
en voudrez faire des Dragées , oftez I'é-
corce de deflus cetre graine, prenez l'a-
mande de dedans, & faites en vos Dra-
gées comme celle de graine de Melon,
mais il ne lafaut point fecher dans labaft

fine.

Graine de Citroiislle en dragee;,

Faites vos Dragées de graine de Ci-
woiiille, de melme que celles de graine de
Concombre,

Ces trois dernieres fortes e peuvent
faite auffi-bien a perle comme a life,
mais clles ne font pas fi bonnes.

Abricots en dragee; ZWE‘E’I..

Prenez des Abricots confits en fec, ow
X iij
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de la pafte d’Abricots ; pilez-la dans un
mortier avec un peu d’eau de fleur ¥OL
fange: faites cette pafte par petites boules
<comme un pois; applatiffez-la avec les
doigts comme une lentille; laiffez-la-un
peu fecher, & en faites des Dragées de
mefmefagon queles Amandes liflces,

Dragees de chair de Citrom.

Prenez de la chair de Citron tirée an
fec, & en faites des Dragées de melme
que de la pafte d’Abricors.

Vous pouvcz ambrer & mufquer vos
paftes, en les pilant au mortier,

Vous pouvez aufli ambrer & mulquer
toutes fortes de Dragées, en mettant le
Mufc &I’ Ambre preparez dans la bafline
& la derniere couche que vous lear don-
nerez avec le fucre,

Remarquez de plus que I'on peutfai-rc
des Dragées de toures fortes de fiuits
confits a fec, ou de paftesde fruits.

Powr faire du Sel blanc avec du Sel gris.

Prenez un litron de Sel gris, mettez-le
dans une tecrine, avec environ deux pintes

b
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J'ean bien claire, & le laiffez repofer juf-
es a ce qu'il feit fondu, le remuant de
?:i; 4 autres : lailfez-le raffoir, & le verfez
doucement dans une autre terrine, de
crainte de remuer Uordure qui eft au fonds,
& laquelle il faut jetter: cela fait, laiffez
encore raffoir I'eau: eftant raffife, ren-
verfez-la encore dans une autre rerrine,
eu la paflant dans une fecvierte: enfin con-
tinucz todjours a la laiffer raffoir, & ala
verferdans une autre terrine, jufques A ce-
qu'elle {oit toute claire : cela fair, metrez
voltre eau dans une bafline ; & la faites
boiillic a grand feu, julques a ce qu'elle.
foit changee en fel : ce queltant faix, re-
muez-le [%uvent, de peur quil ne boiiille
an fonds. Si vous pratiquez bien toutes
ceschofes, vous aurez du Sel fort blanc &
fort delié; & mefme d’un litron de Sel
E:fn; vous €n pouyez meurg dews df

2

X i)
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sfeefeffeiofeiefofek

AVIS NECESSAIRE
an Lefleur,

A Dres toutes ces facons de Confitures
& d’autres chofes qui dépendent en
quelque fagon du Confiturier, quelqu'un
f pourroit plaindre que ce qui y eft dif-
couru n’eft pas allez eclairey, quoyquily
y aitdes Efpiits aflez intelligens pour ne
pas faire ceure plainte; neantmoins pour
contenter les fantalques & les critiques,
jay jugé a propos d'adjolter icy quel.
ques connoillances allez generales & afles
communes, qui aideront pourtant L'ufage
& la pratique des chofes qui {onticy ex-
;rrimécs » & fans lelquelles javoug que
"on pourroit s’y méprendre.,

Ye vous donne donc cet avis, LeSeur,
afin que vous en faffiez voltre profir, &
pour veus ofter toute occalion de plainte
& de ficherie, i vous reduifez en pratique
ce qui eft icy couché par theorie.

Premierement ,” quand j'ay parlé des
cuiffons de fucre, jay dic qu'il le falloie
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faire cuire tantoft a lifle gros, tantoft a
Jiffe menu ; tantoft 2 perle gros, tan!:oﬂ:
a perle menu: or ces termes pourroient
fembler del’Alleman, a qui ne les verroit
pas expliquées , & en voicy Pexplication
qui n'eft pas difficile a concevoir. Par le
gros & le menu s'entend le plus & le
moins cuit, en une fagon ou I'autre de liffe
ou de perle, en forte que liffe gros eft le
plus cuir, life menu eft le moins cair, &
ainfi de perle.

Lors que je parle de fucre en gelée,
jentens parler de celuy qui eft cuit avec
des déco&ions ou jus de fraits: Mais a
propos de Gelée , pour vous apprendre
quand elle fera faite, prenez de cerre dé-
cotion ou jus dont je viens de parler,
jlentens meflé avec le fucre ; prencz.en,
dissje, avec une cuilliere; & s'il tombe
pat morceaux , & ne coule pas comme le
fyrop, foyez affuré que voltre Gelée eft
parfaitement cuite & bien faite,

Quand vous verferez vos breuvages
déliienx dans des bouteilles, prenez bicn

rde qu'elles foient bien nettes & bien

chées.

A Végard de vos eaux d’Tralie, confer-
vez-les le plus fraifchement que vous
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pourrez; mais pourtant je vous donne
avis de n’en point faire qu'a mefnre que
vous en aurez befoin,

Ne merttez ﬁoi.nt vos [yrops en un lieg
trop fec, caril y auroit danger qu'ils pe
candiffent.

Les Balets dont je patle quand je traite
des Crefmes & de Laittages, doivent eftre
faits de petites branches d’Ormeaux, quiil
faut peler & laiffer groffes comme |e
poulce, fans oublier d’en couper les poin.
tes: toutefois vous les pouvez faire de
Boiiillot bien épluché.

Il y a quelques Sallades aulquelles je
ne preferis point d'affaifonnement , & je
me fouviens ds vous dire qu'il faur les
{ervir avec le vinaigre & le fucre.

Pour rendre vos Pralines bien agrea.
bles, vous les devez ambrer & mul%{m
avecl’Ambre & le Mulc bien preparez,

Les Maflepains doivent aufli eftream-
brez & mufquez de mefime fagon ; mas
d’abondant vous les pouvez glacer.

Peur dopner les conleurs a vos Conles-
ves, vous devez vous fervir de celles que
vous aurez preparées ; mais {1 vous n'avez
des fruits ordinaires pour ainfi les accom-
moder , prenez, par exemple , au licy de

-
{
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piftaches, dela Poirée; aulieude Grenade
ou d Epine-vinette , prenez de la Coche-
nille ou du Sinabre ; & n’oubliez pas que
youspouvez auffi les ambrer & mufquer.

Les fruits & les fleurs que vous aurez
blanchis , doivent eftre todjours mis en
un lieu fec, fi vous voulez les conferver
avec honneur.

Vous pouvez leur donner telles conleurs
qu'il vous plaira; ce que vous ferez comme
vous {gavez , avec celles que vous aurez
preparées , conformement a ce quej'en
ay dit.

La paille fur laquelle vous mettrez vos
Oranges & vos Citrons fecs pour les gar-
der, doit eftre parfaitement nette, quoy

ue yous puiffiez aufi les mettre fur des
3aycs, ou furdu fil de richar,

Garniffez, i vous me voulez croire, vos
Compoltes d’¢corce de Citron confite, de
Piftaches, de grains de Grenade, de Ce-
rifes a oreilles, de Brugnoles glacées, &
dequelques autres chofes femblables.

Sivobs voulez reiiffir quand vous faites
vos Confitures liquides, mertez-y au-
tant de (ucre que de froit; a la referve
des Coins & des Cerifes, car il faut pour
chaque livre de Coins cing quarterons de
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fucre; tout au contraire des Cerifes, 3 I,
livre defquelles il n’en faut quetrois quar.
terons.

Ne plaignez pas le fucre aux Oranges
& aux Citrons , car vous n'y en [gauriez
trop mettre, & il faur qu'ils nagent de.
dans, en eftant tout couverts. Quefi
vous apprehendez une dépenfe inutile,
fcachez que ce quien pourra relter, fer.
virasgvec honneur & profit aux Confer-
ves, aux Pralines, aux Compoftes de Poi-
tes, & aux Noix vertes,

Pour ce qui eft des Confitures feches,
il faut obferver la mefime regle de chaque
livre de fucre pour chaque livre de fraiy
& je vous donne avis de les mertre dans
des bogtres de fapin, ou d’autre matiere,
mais toljours entre deux papiers, quand
vous les aurez tirées de [’étuve, Ne man-
quez pas aufli de les tenir en lieu fec, &
de les changer de papier de temps en
temps, jufques a ce qu'elles ne jetcent phim
de fyrop, & quele papier dans lequel elles
feront enfermées foit tout fec, Le [yrop
que vous en tirerez, pourra cftre employe
a faire des Confirures liquides , & deés
Paftes de fruits ; mais en cas que vous
vous en ferviez, il faur meiti¢ fucre &
moiti¢ {yrop.
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Yous devez ferrer vos Paltes de fruits
dans des Boctees de fapin, ou d'autre ma-
tiere , de mefme que vos Confitures fe-
ches, & changer aufli fouvent [e papier
dans lequel elles{eront envelopées.

Quand vous voudrez faire vos Paftes;
meteez-y aufli pefant de fucre en poudre
quede marmelade : toutefois (i vous eftes
ménager, vous pouvez fans aucun incon-
yenient né metLre que trois quarterons ou
demy-livre defucre a chaque livre de mat-
melade.

Vos Candits doivent eftre {oigneufe-
ment gardez en un lieu fec.

Alégard des Paftes de Gennes, il fuffic
entierement de mettre demy-livre de fucre
a chaque livee de marmelade.

Le {el blanc doit auffi rotijours eftre
enun lieu fec. La raifon en eft aflez évi-
dente,

Ayez grand foin que vos baflines ou
poiflons , dans lefquels vous faites vos
Confituces, foient rodjours bien clairs &
bien nets , mais de cuivre rouge; & fca-
d’lﬂz‘qu'il eft forr a propos, & mefme ne-
eeflaire, que voftre écumoire ou cuilliers

t de mefime matiere , ou plutoft d’ar-

BCDI:.
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Le four dans lequel vous ferez cufre
vos Maflepains, doitaufli eftre de cuiyre
rouge oude fer. Que f{i vous n’en ayez
Poim chez vous,oude por:atifs enlacam.
pagne, {ervez-vous de ceux des Pariffiers
& des Boulangers, par faute d’autres.

Pout preparer voftre Mufc comme il
faur, mettez-le dans un petit mortier de
fonte; pilez-le avecun pilon de (emblable
matiere, meflez-y un peu de {ucre en pou-
dre, & apres que le tout fera bien broyé
enfemble, ferrez-le dans du papier pour
vous en fervic au befoin.

Vous pouvez preparer ’Ambre dela
melime fagon, & mefmeles mefler enfem-
ble, pour vous en fervir tant aux Breu-
vages qu'aux Confitures.

Pour preparer la Poirée, prenez-endes
feiiilles, pilez-les dans un mortier, tirez.
en le jus, & le paffez dans un linge ; met=
tez-le en fuite dans un plar fur le few:
Lors quiil commencera a boiiillir, jettez-le
dans un tamis, ou {ur unefervierte, & pre-
nez I'écume qui fera demeurce {ur ce ta-
mis ou fur cette ferviette, pour vous.en
fervir quand vous voudrez donner une
couleur verte a vos Paftes & a vos Cote
ferves.
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Quand vous ia voudrez donner rouge,
prencz une once de Cochenille, demy-
once d’Alun , & demy-once de Cryftal
mineral ; pilez & brilez le tour enfemble
dans un mortier de fonte : eftant bien pilé,
ferrez-le, & quand vous en aurez befoin,
délayez-le avec du Verjus ou de I'Efpric
de Vin; paffez.le dans unlinge, & en pre-
nez le jus.

Quand vous la voudrez donner jaune;
prenez des Lys que vous aurez ferrez en
Efté ; tirez les petits brins jaunes gqui font
dedans; faires.les fecher, mettez-les en
poudre, & vous en fervez quand vous en
aurez affaire,

Voila, Leteur, quelques avis que j'ay
juge non feulement utiles, mais aufli ne-
ceflaires pour voftre fatisfaction, afin que
vous puiffiez pratiquer avec contentement
ce qui vous eft enfeigné dans ce Livre.
Je vous en fouhaite une plus ample &
plus folide expérience, apres la gloire que
J3y tegeut, les prariquant en publicavee

oces,
»
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LE CVISINIER
ROYAL,

Qi enfeigne familierement toutes for-
zes de newveanx Ragoufls, € les
facons les plus délicates d'apprefier
€ affaifonner toutes [ortes de vian-
des's Comme auffi la maniere de.
faire Nopces, Banquetsy T'eftins &
“Collations. '

Divers Potages des Joursgras.
Potage de Ponle farcie.

220 REnez un morcean de Veau,
i avecautant de grai(le de Beeuf
7% & du Perfil : hachez le tout
7o enfemble  le plus menn que
pourrez ; aflaifonnez-le d'épiceries & de
fel & difcretion : faites une omelctte de
trois
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grois ou quatre ceafs, hachez la auffibien
menué, & la meflez ainfi hachée avec le
refte. Pour faire une farce de ce com pofé,
liez le tout avec quatre jaunes d'ceufs,
farciffez-en voftre Voule entre la chair &¢
lapeau; faites-la cuire avec du boiiillon;
& sl vous refte de la farce, faites-en des.
andotiillettes pour garnir voftre perage:
avec des riz de Veau. Que fi vous trous
vezdes Laittués,vous le farcirez de myelme
force pour garnic un plat,

Potage de petite-Oye.

Faites cuirevoftre petite- Oye a l'ordi-
naite : eftant cuite , faires-la frire en {ain
de lard, ou en du fain-doux : broycz en
fuite du Gingembre, delagraine dc Poivre
long, du Clou de Girofle, du Perfil avec
un peu de Sauge : délayez le touravecle
botiillon dans lequel elle aura cuit; parfe-
mez-le de fromage gratté : dreflez enfins
Yoltre perite- Oye, & mettez du broiier
pardeflus,

Porag: de Lombards.

Faites cuire telle forte de chair qu'il
Yous plaira: eftant cuite, tirez la, & ew
h 4

®



278  Ze Cuifinier Royal.

mettez le boiiillon dans un autre pos,
mais prenez garde qu'il ny ait ny os, ny
effondrilles : ayez des moyeux d'eeufs,
battez-les longtemps avec du Verjus &
dela poudre blanche; faites-les filer dans
le por, en remuant todjours voftre boiil.
Ion avec la cuilliere : cela fair, faires
boiiillir le tour enfemble, & enfin drefa
fcz voftre Potage.

Potage d’ Amandes.

Avyez des plus belles Amandes que vous
pourrez trouver , ¢pluchez-les, pelez-les,
pilez-les dans un mortier, & les délayez
avec du Vin blanc & du Verjus : prenez
du pain, & le mettez comme en poudre;
joignez-y du Gingembre aunfli en poudre;
paflez le ronr, mais gardez que voftre
compofé ne foit trop clair : faites-le boiiil
lir dans une poéfle fur le feu, & le remuez
tolijours: quand il aura boiiilly environ
un quart-d’heure, mettez-y du Vin abon-
damment, & du fel par difcrerion : ayez
ane Poulle ou un morceau de Veaun, met-
tez-le dans un plat, jettez voftre broiiee
par daffus, & le fesvez chaud.
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Potage de Pieds de Mowuror.

Prenez les plus beaux Pieds de Mouton

ue yous pourrez trouver, mais qui foien:
bien épluchez ; bien nets, bien?avcz, &
bien blancs : fendez-les par la moitié, &
les mettez en une pocfle de terre : prenez
en fuite du boiiilion d’un pot ol il y ait
du Beeuf fort gras, du Verjus & du Via
blanc: affaifonnez.les de Poivre, de Gin
gembre, de Cloux de Girofle enticrs, de
Saffran, & d’un peu de Romarin hachd
bien menu ; merttez-les ¢tuver {ur les char-
bons, tant qu'ils baignent un peu a court

boiiillon.
DPotage de blanc de Chapon ,onde Poulle.

Prenez un Chapon, faites-le cuire « pre-
nez en fuite des Amandes bien broyées,.
& paflez-les avecdes blancs d’autres Cha-
pons, du bouillon du pot ou cuira voftre
Chapon, unpeu de Verjus & de Vin blane,
dela poudre blanche, & de menués hes-
bes hachées aufli bien menués : quand
voftre Chapon fera cuit, jettez defTus tout:
$¢ que vous aurez ainfi paflé , avec des

¥ ij
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Groiltlles & dufel, & a mefure que vous
le jotzercz, remucz totijours voftre boiiil.
lon.

Potage vert,

Prencz un Chapon ou une Poulle, ou
un morceau de Veau ; mettez cuire l'une
oul’aurre de ces{ortes de viandes, entieres
ou par pieces, en duboiiillon de Beeuf ou
de Mouton, avec du lard gras ou maigre,
haché¢ bien menu, & faites bien ¢tuvers
prenez en {uite du Bled verd, quantité de
Perfil, & d'autre verdure, felon la faifon;
pilez le tout dans un mortier en guifede
fauce verte: cela fair, ¢rraignez-le dans
un platavec un peu de mie de pain, de
moyeux d’'ceufs cuits ou crus, un peu de
poudre blanche, & le paflez auffi avec un
peu de boiiillon, ou de Verjus. Quandla
viande que vous aurez choifie, Chapon,
Poulle, ou Veau, {era cuite, mettez yoltre
brotiet verd dedans voftre pot, avec de
menuts herbes hachées aunfli bien menuy
des Groifclles & du fel, en remuant toli-
jours; & remarquez que les Chapons fent
plus honneftes que les autres fortes de
viandes que nous avons nommées, & quil
eft aufli plus honnelts de lesfecvir enticts
que par pieces.
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Porage rouge.

Prenez un Chapon, une Poulle, ou un
morceau de Veau, comme nous venons
de dire enlarticle precedent : meteez cuire
Pune ou I'autre de ces fortes de viandes,
entieres ou par pieces, & la faite cuire de
mefme que nous avons dit : prencz en
fuite de la poudre de Ris, des Amandes
broyées, & delapoudre blanche ; paffez e
tout par I’¢tamine avec un peu d’eau rofe:
mettez dans voftre pot ce que vous aurez

alfé, tolijours en remuant: prenez de

'Archauviette , mettez-la tremper dans
du Vin blanc, du Verjus, ou du beiiillon;

& quand I'une ou 'autre de ces liqueurs
que vous aurez choifie, fera devenué rou-

ge, verfez-la dans vofire Potage avec du
{el & du fucre, en le remuant : ayez {oin

qu'il foit aflez li¢, & garniffez le deffus de-
voltre plat de groffes Dragées.

Vous [caurez de mefine qu’au precedent
article, que les Chapons font plus hon-
neftes que les autres {ortes de viandes, &
quil eft aufli plus honnefte de les ferviz
entiers que par pieces.. :
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Potage violer.

Prenez les mefimes fortes de viandes
que celles que nous avens {pecifiées aux
deux derniers articles , & pour donner
avoftre Potage la couleur de Violerte, de
mefime que vous avez donné la verte &
la rouge aux precedens, prenez du Tourne-
fol violet, au lieu d’ Archauvette, & faites
en forte que voftre Potage foit plus lié
que clair,

Vous pouvez donner les melmes con-
leurs & du Ris, y obfervant les mefmes
circonftances, -

Pommes de yentre de Pean pudeChevrean.

Faites cuire des ventres de Veau onde
Chevreau, avec du bouillon de Beeuf ou
de Mouton, un peu de Lard, & une poi-
gnée de menués herbes : quand ilsferont
cuits , parez-les deflus un ais, hachezle
tout enfemble le plus menu que vous
pourrez, & le liczavecdes moyeuxd’'ceufs
arus, en forte que vous en faffiez une el

ece de farce: adjolitez-y de la poudre
EL‘!:ICIIE ;. des menucs epices, du (affran, &
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dufel : prenezfapres cela des codffes de
vean, ou de Chevreau, oude Mouton, les
Plus maigres qUE Vous pOUrrez rencentrer,
mettez-les tremper dans de I'eau tiede
pour lesadoucir : cela fait, mettez fur cha-

ue coéffe de voftre farce environ la grof=
?eut d’une grofle Pomme; refferrez-les, &
les liez avec un filet affez liche , de peur
quelles ne creventen bouillant ; faites-les
bouillir toutes enfemble, mais 4 petic fen,
& les alfaifonnez de fel avec difcretions
eftant affez cuites, tirez-les, & en coupez
les filets : quand vous les voudrez fervir,
mettez-les {ur vos Potages : Et remarquez
que vous en pouvez faire des faucifles a
roftir fur le gril, & que Ponles fert ordi-
nairement aux entrées avecun peu de pou-
dre de Duc, ou dela Moutarde.

Potage deyentre de Peax, onde Chevrean.,

Ayez des ventres & des pieds de Veau,
ou de Chevreau , faites les bouillir avec
unpeu de lard & de [el : quand ils (eront
cuits, faites.les ¢gouter, conpez les ventres
Chpieces, & caffez les pieds en deux par-
"CSE cela fair, faites-les bouillir avec du

uillon de Beeuf oude Moutan ; prenez
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des jaunes d’ceufs crus ou cuits, & un pew
de pain, mettez-les ttemper dans voftre
boiiillon, & les faites en fuite pafler pat
I'éramine avec peu de poudre blanche, de
menugs épices, du Saffran, un pen de Vin
blanc & du Verjus: apres cela, & a I'heure
quevous voudrez fervir, faites boiiillic le
tout enfemble avec de menuds herbes ha.
chées, des Groifelles & dufel ; & remar-
uez qu'en meflant toutes ces fortes, il
gut tofijours remuer voftre brotier, afin
qu'il ne foit gueres li¢,

Potage de Jarets de Vean furces.

Coupez des Jarets de Veau jufques pres
delaLonge; levez-en les Eeaux bien pro-
prement, & retrouflezles bouts des man-
ches, faites-les tremper dans del’eau frail-
che, prenez-en lachair, & en oftez les
nerfs; hachez-la avec de la graiffe de
Beeuf on de Mouton, du lard, des jaunes
d'ceufs, & des fines herbes : le tout eftant
bienhaché & affaifonné, empliffez.-en ces
peaux que vous atrez levées, & les em-

potez avec de bon boiiillon; faites-les

cuire, & ymettez des herbes [clon la fai-
fon, oy un pew de Chicorée blanche:

dreflez

|
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dreffez voftre Potage, faites mitonner
yoftre pain, garniflez-le de ces jarefts, &
G vous voulez, faites. le blanchir avec des
jaunes d’ceufs & du verjus,

Potage de Postrine de Veau farcies

Prencz une Poitrine de Veau, & y faiteg
une ouverture par le bout d’enbas: faires
auffi une farce compofée de peudeviande,
de graifle, d’une mie de pain, & de toutes
fortes de bonnes herbes, que vous hache-
rez bien menu & allaifonnerez enfemble:
faites blanchir voftre Puitrine de Veau, & -
F'empotez avec de ben baiiillon, des Ca-

tes, de la Chicorée , ou d’autres herbes
Eachées: dreflez enfin voftre Potage, fai
tes mitonner voftre pain, & mettez au
d@ls cette Doirrine garnie de voftre farce,

Potagede Tefle deVean defo[JEe ¢ farcie.

Prenez une Tefte de Veau groffe &
grafle & bien fraifche ; faites-la échauder
& en levez la peau : cela fair, metrez-la
cure; eftant cuite, defoffez-la, & en oftez
lacervelle & les yeux, que vousremertrez
pourtant apres en leur place, comme nous
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dirons ; hachez-en bien laviande ayec de
la graifle, on plutoft avecde lamouelle de
Beeuf & des jaunes d'ceufs crus, pour lier
voltre farce : farcilez voltre tefte de Veau,

eftant farcie, recoufcz. la proprement,

apres y avoit remis [acervelle & les yeux:
faites-1a bien blanchir dans de 'eaq fraifs
che, & Pempotez avec de bon boiiillon;
faites-la bien cuire, & cependant prenez
des pieds de Vean, faites-les cuire & dem
dedans de l'eau ; apres cela, fendez-les par
la moitié, & les paflez en ragouft avecdu
beurre & du lard : cela fait, mettez les
dansvoftre pot avec des Capres ; faitesen
{uite mitonner voftre pain, dreflez voftre
Potage, & le garniflez de cette tefte & de
«ces pieds, fans oublier les Capres,

rig otage de Monton bache,

Prenez un membre de Mouten, hachez
le avec de la graiffe ou de la mouclle de
Beeuf, & le faites mitonner dans un pot:
faites aufli femblablement mitonner voftre
pain dans un plat avec de bon boiiillon;
garniffez-le en fuite dz voftre hachis, de
creftes & de railladins, c’eft a dire de mor-
geaux de pain en forme de Jardons de 3

-

S ——
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Jongueur & de la groffeur d’un doigt, que
yous paflerez par la poéfle avec de bon
beutre , julques 2 tant qu'ils paroiffent
roux & comme roftis,

‘Potage de Tortucs.

Prenez des Tortuds, coupez-leur la
telte & les pieds, faites-les cuire avecde
Veau; & quand elles feront prefque cuis
tes, mettez-y un peun de vin blanc, de fines
herbes, & du lard, Lors qu’elles feront
entierement cuites , oftez-les de leur co-
quille, & en tirez I’amer : coupez-les par
motceaux, & les paffez par la poefle aved
debon beurre , faites-les mitonner dans
un plat avec voftre pain & de bon boiiil-
lon, & les affaifonnez ou garniffez d’Al-
perges coupées & de jus de Citron.

Potage a2 ln Facobine.

Prenez des Chapons ou des Perdrix,
faites. les roftir, defoflez -les, & en hachez
blane bien menu: prenez-en aufliles os,
Glfez-les | & les mettez cuife avec dg
uilldn & un bouquet de fines herbes
$un potdeterre; paflez-lesenun 1inge

Z ij
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& faites mitonner voftre pain : cela faie
mettez deffus unlitdechair ou de Frornagé
i vous voulez, en {uite un lit de boiiillon
d’amande, & le faites bien boiiillir: em-
pliffez voftre plat peu a peu, & le garnif.
fez de petitsboutsd'aifles defoffez parun
bout : prenez enfin trois ceufs avec un pew
de boiiillond’amande ou autre, battez-leg
enfemble, & les mertez fur voftre Porage,

Potage de Beatilles.

Prenez des Beatilles, faites-les bien
échauder , paflez-les par la pocfle comme
une fricaflce de Poulets, & les empotez
avecdu bon boiiillon, faites-les bien con-
fommer : prencz un pain, faites.le mi-
tonner ; eftant mitonné , garniffez-le de
vos Beatilles,avec quantité de jus de Mou- |
ton, & de rognons de Beliers, f

Potag: de Ponlets aux Chous fleurse |

Vos Poulets eftant bien appreftez, em- ’
potez.les avee de bon boiiillon ; faites-les
cuire avec un bouquet de fines herbes, &
les affailonnez de fel, de clou de girofie,
de poivee, d'un peu de mufcade , ou 6¢
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couftede pain rapée ; faites mitonner vof-
we pain , & le garniffez de vos Poulets
avec des Choux fleurs 8¢ dujus deMouton.

Potage de € hapon, ou astre Viande
. ou tailladin,

_Prenez un Chapon, une queué de Mou-
ton, voire mefme un trumeau de Beeuf, ow
telle autre viande qu'il vous plaira; faites-
la bien cuire, 8 affaifonnez-la bien : pre-
nez en fuite des morceaux de pain de la
groffeur & longuear d’un doige, que I'on
appelle proprement tailladins ; faites-les

affer & roftir dans la poéfle avec du

urre on du lajt: cela fair, mettez-les
‘dans du boiiillon de la viande que vous
aurez choifie; meflez-y un oignon piqué
de cloux de girofle, & un peu de thin, &
faites botiillir le tout enfemble : dreflez
enfin voftre Porage, faites mitonner voftre
pain, mettez voftre Chapon onautre vian-
de audeflus, & garniffez de vos tailladins.

DPorage de Moviettes.

T'mqﬁ‘ez-lcs, & leur oftez les jufiers:
#la faic , parfemez-les de farine, & los
2 iin
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pallez par dedans la poefle avec du beurss
ou du lard : emporez les en fuite avecde
bonbouillon, dans lequel vous jetterez un
bouquet de fines herbes: faites enfin mi.
tonner voftre pain, & eftant mitonneé,
garniffez-le de vos Moviettes, de palery
d¢ Beeuf & de Champignons, T

Potage de Sarcelles avee des Nayets.

Prencz des Sarcelles & les faites roftin
eftant rofties, empotez-les avec de ben
bowitlon ; prenez en {uite des Navets, &
Jes faites blanchir dans de 1’eau :- quand
ils feront bien blancs , parfemez-les de
farine, & les paffezdansla pocfle avecdu
beurre ou du lard, en forte qu'ils (oient
bien roux ; mettez-les avec vos Sareelles,
& les faites cuire enfemble : lors que vous
voudrez drefler, paffez vos Navers dans
un linge pour en tirer le jus, que veus jet
terez deflus voftre Potage apres en avois
fait mitonner le pain, & vous le garnirez
de vos Saccelles & de Grenades.

Potage de Tigronneanz.

Prenezdes Pigeonneaux, faites.les bien
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ichauder, & les empotez avec de bon
pouillon, & un paquer de fines herbes;
apres cela faites-Tes bien cuire avec une
barde de lard, dreffez-les fur un pain mi~
ronné, & garniflez voftre Porage d'AfL
perges fricalfees,de Pois veres,ou Laittucs,

Cretonnes de Toss on de Feves nowyelles.

Prencz des Poulers,da Veau,ou du Ches
yrean; coupez-les var pieces, & les metrez
cuire dans du botitllon de Becuf ou de
Monton: quandils auront boiiilly, mettez
dedans voftre Potage un peu- de lard gras
haché ; 8¢ quand ils {eront a demy-cuits,
mettez-y des Pois ou des Feves ¢grainées,
de la poudre blanche, de menugs herbes
hachées, & du {el ; faites cuire le tour (ur
des charbons, & le garniflez € Groifclles.

Porage eretonné.

Prenez, comme nous venens de dire,
des Poulets, du Veau, ou du Chevreau,
coupez-les aufli par pieces, & mettez le
tout bodiillir avec de bon botiillon, & au-
tant de lair; meflez-y de bon lard haché
menu, &étuvez bien quandvousvoudrez:

Z iiij
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Lors que le tout {era a demy-cuit , mee=
tez-y des pois avec de la poudre blanche,
des herbes & du {el, & le faites cuire en.
tierement; mais remarquez que fi vousy
mettez du lait, il n'y faut pointde poudre
blanche.

Lait retowrng,

Prenez de pareilles viandes que defTus,
faites-les botiillir & affembler de mefme;
mais au lieu de lait, prenez feulement da
boiiillon, des moyeux d’ceufs délayezavee
du verjus, de la poudre blanche, des me-
nués herbes, & des groifelles: quand vos
viandes {eront cuites,8¢ que vous voudrez
fervir, meflez le tout enfemble, 8 le faites
boiiillir. Quelques-uns en frifent les pois
ou les feves, ce quin’eft point tant mala
propos , car le potage en eft plus friang;
& quand il efe queltion de délicatefe, il
y faut tour appoiter, ou ne s'en point.
mefler. \

Potage de (ourges.

Prencz des Coquelourdes , faites-les
parbotiillic, & cela fait, hachez les dans
un mortier, & les frifez avec du beurre
frais on du lard : pour en faire le bouillos,
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délayez des jaunes d’ceufs dans du verjus,
& les filez dans veftre poéfle, de meime
que quand vous faites de la crelme frite:
apres cela, ayez de fin fromage, & le faites
fondre; coulez-le auffi dans voftre poifle,
& remucz bien le tout enfemble; meflez-y
un peude ginﬁembrc, unpeu de (affran, &
beaucoup defucre. Remarquezque quand
vous voudrez avoir de bonne gelée avec
des épices, il y faut mettre du {ucre & du-
ferfeuil.
Wi Potage de Tripes.

Prenez des tripes bien blanches, bien
nettes & bien cuites, coupez.-les par mor
ceaux , & les mettez bouillir avec de bon
bouillon, des menucs épices, un peu de
poudre blanche, du faffran, da fel, & des
groifelles aigres : faites mitonner voitre
pain, &jettez vos tripes par deflus. Vous
pouvez faire la melme chofe al’égard des
Ficds de Beeuf, de Mouzon, & autres cho«
es femblables,

" (hand-an.

Prenez de bon boullon doux, avec des:
jaunesd'@afs, un peude verjus & de pou-
dreblanche, paffez le rourpar I'éramine, &-
Vaflaifonnez de fel.
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Auwvive Potape.

Prencz une queud, un haut coflté, on
ane poinine de Mouton, eltez en la peau
& la coupez par pieces ; mettez-la bouullip
dans du boiiillon doux,de Beenf,oud’autre
Mouton, avee du lard entrelardé: quand
elle {era cuite, prencz deux ou trois jaunes
d'cufs, & les paflez par 'éramine avec un
peu de verjus & de la poundre blanche;
meteez e tout dans voltee por, & le remueg
todjours ¢ quand vous voudiez fervir
mettez y des Groifelles aigres, dufely 8
de menucs horbes hachies,

Pour faire du R

Prenezda Ris, lavez.le bien, & le faires
devenir bien blanc & bien net; en fuite
faites. le fecher, & eftant fec, mettez.le
dans un pot avec du bouillon-de Beeuf;
faires-le cuire de longue main a petit feu,
meticy v un peude {affran batea, & faites
en forte qu'il foitde bon fel.

Auy jours maigres vous le ferez cuire

dans dulaitd’ Amandes, oudans du laitde
Wache, :
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Autre forte de R

Accommodez voftre Ris comme je
viens de dire , & le faites cuire dans du
‘bouillon de Chapon, ou autre, avec de la
poudre blanche & quantité de fel : quand
il fera cuit, dreflez-le (ur voltre Chapon,
moitié jaune, fi vous voulez, fur la moitié
du Chapon, & l'autre partie fur I'zutre
moiti¢ avec de grofles dragées ; mais en
rout cas , prenez garde qu'il ne foit trop
£pais,

H aricot de Monton.

Prenez une épaulée de Mouton, qui
tontient le bout faigneux, la poitrine & le
haut cofté ; coupez-les par petites pieces,
faires-les cuire dans du (ain de lard avec
des oignons hachez: cela fait, remercez-les
dans un.pot, & les faites cuire dans du
bouillon de Beeuf avec du perfil, de'hy-
fope, & de la fauge.

Pogr fire uneBi/gue deVianded fd?@ y%s

- Prenez Jes blancs de deux Perdrix rof-
ties , hachez-les bien menus, & mettez
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voftre hachis dans un'plat avec de bon
bouillon : prenez en fuite une demy-livre
d'amandes, pelez-les & les pilez dans un
mortier : eftant pilées, mettez-y fix jaunes
d'ceufs, & une groffe mie de pain: pilez
encore le tout enfemble , & cela fair, dé.
layez letout avec trois ou quatre cuillerées
de bon bouillon : paffez-le encore dans un
gros linge, & le preflez le plus que vous
poutrez : mettezdedans un plat & deffus

le feu ce que vous en aureztiré, jufques &

ee qu'il foit épais: prenez outre toutcela
la croufte d’un petit pain, faites-la fecher;
eftant bien feche, faites. la mitonner dans
un aurre plat, avec aufli de bon bouillon:
mettez apres tout dedans ce dernier plat
voftre hachis , avec le bouillon ds vos
amandes, a plufieurs fois : garniffez-lede
beatilles, comme de creftes & rognonsde
Coq ; verlez-y le jus dedeux Citrons, &
en arrofez voftre porage tout autour ; fai-
tes-le encore mitonner une bonne demy-
heure : parfemez-lede piftaches, & fervez.

Pour faire de bons Broiiets de Viande.

Broiiet de C hapon.
Prenez des Chapons bien cuits dans de

!
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I'eau ot dans du vin; coupez.les en pieces,
&\es Faites friredans dufain de lard ; fai-
tes-en frire aufli les foyes; brouillez-les,
& les détrempez de-voftre bouillon: pre-
nez en fuite du gingembre, de la canelle,
des clous de girofle, du poivre long, &
dautres graines {emblables; délayez-les
dans du vinaigre, & les meflez dans le
sefte que vous ferez bouillir: mettez du
pain dansvos plats, & jettez voltre Brouét
par deffus. ;

Broiiet €veille.

Prenez des grains de verjus & dela Veo-
faille que vous couperez par pieces : faites-
les cuire dans dubouillon de chair, avecdu
fain dePotc, du pecfil & du {affran, paflez
parl’étamine, avec du verjus, duvin & du
{el, du pain qui ait efté fric & roufly dans
la poifle, des foyes de Volailles hilez fur
le gril, de la canelle, dugingembre, & des
menugs épices, faites bouillir le rout en-
femble environ demy-heure, & dreffez.

Brosiet rapé.

Prenez une piece de Veau, & la trans
chez parlopins,avec une Volaille que vous
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couperez par moitié: mettez-les enfenible
dans un pot de terreavec un peu de bouil-
lon de chair, & du fain de lard; mettez
voftre pot fur le feu environ’efpace d'une
heure: cela fair, prenez la mie d’un pain
blanc, & demy-douzaine de foyes de Vou
lailles qui foient parbouillies 1 paffez-les
dans du bouillon de chair avec un peu de
ingensbre blanc & duverjus: faices bouil-
%.ir le tout enfemble ; & quand vous aurez
dreflé , garniffez voftre plat de Groifelles
ou de verjus de grain,

Broset de Fr%r: de Pore,

Prencz une freffure de Porc, qui foit
bien faine & de bonne grace; coupez-la
par petits morceaux, & la faites cuire
dans du bouillon de chair: quand elle fera
cuite , faires la frire en du fain-doux, &
jettez peu a peu du bouillon de boudin
dans voftre friture : cela fair, faites hafler
un pain {ur le feu, trempez le dans du
vinaigre avee du gingembre & du clou
de girefle; paflez voltre vinaigre, &le
faites bouillic enfemble avec voftre frels
fuze, & drellez, 3
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Brosiet de (Canelle.

Prenez telle forte de chair que vous
youdrez , mais pour le mieux, une Vo-
laille ; coupez-la par quartiers, & la faites
cuire dans de I’eau ou dans duvin: eftant
cuite, faites-1a frire avec du fain de lard:
cela fait, prenez des Amandes feches,
grande quantité decanelle, du gingembre,
& du clou de girofle : broyez & délayez
le tout enfemble avec du bouillon de
Beeuf: paflez-le, & le jettez fur voftre
chair, ou {ur voftre Volaille, que vous
ferez encore bouillir ainfi affaifonnée;
mais pour eftre bien fait, prencz garde
quiil F_oit bien li¢. :

Broget Georget,

Prenez une Volaille, dépecez la par
Quartiers, ou du Veau, ou telle aurre forte
de viande qu’il vous plaira; faites-1a boiiil-
lir avecda laic : ayez en {uire des oignons
hachez fore menu, que vous ferez cnire
ou frire. dans un antre por, op dans la

cfle, & un pain haflé (ur lefeu : broyez
€ oignons & le pain ayec du boiillon
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de chair, un peu de vin, du verjus, du yi.
naigre, du perfil, du gingembre, & des
menugs ¢pices, en forte qu'il ne\les faille
pas couler : cela fait, meflez le rour ayee
voftre Volaille, ou voftre viande, & re.
marquez que ce Brougt doit eftre brun &
lie.

Brojiet rou[Jet.

Ce Brouét {e fait 2 peu pres comme les
precedens ; mais remarquez qu'il n’y faue
point de {affran, ny de vinaigre, & qu'il y
?aut beaucoup plus de canelle, & encore
plus d’ognons, qui doivent eftre coupez
par rouclles. y
Drosiet blanc,

Prenez une Volaille, coupez-la pat
quartiers , & un morceau de Veau dont
vous ferez aufli plufieurs picces : faives-les
cuire avec du lait, de I'eau & du vin : cela
fait, prenez des amandes & dela grainede
gingembreblanc; broyez letout enfemble
avecdu plus clair de voftre bouillon, &le
coulez : s'il n'eft affez clair, mettez-y du
ris qui foit bien cuit,avec grande quamité
de fucre : mettez cela dans le pot otl cuie
{entvoltre Volaille & voftre Veau; fait;.!

e

e
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e un peu bouillir, & le dreflez : quand if
fera drefle , poudrez-le par deflus d'une
épice qui {e nomme Conandre vermcille,
avecdes grains de bon poivre de gravette,,
& mettez for le bord du plar des dragées
& des amandes friolées & piquées.

Brosict d’° Angleterve.

Prenez des Chaftaignes, faites-les cuire,
&lespelez : prenez aufli autant de jaunes
d'cenfs durs, des foyes de Porc,du gingem-
bre, de la canelle, du girofle engraine, du
poivrelong, & de la garingale de faffran;
broyez le tout enfemble avec de l'cau tiew
de; coulez- le, & le faites bouilliz.

Broviet de J‘a‘rgye.

Prenez des Chapons ou d’autres Vo-
liilies, avec leurs foyes, & les faites bouil-
liravec du lard maigre: quand les foyes
feront a-demy cuits, tirez-les, & prenes
une mie de pain blanc que vous ferez
temper dans voftre bouillon : broyez &

foyes & le pain avec du gingembre, de
canelle, du {affran, & du perfil 2 quan-
e : cela faic, coupez letour, &lemetcen
illir avee yos Volailles,
A
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Ponr faire des Pevdriv aux Chous:

Prenez des Choux verds, & les faites
patboiiillir dedans del'eau: cela fait, pre-
nez du boiiillon de Beeuf raifonnablement
gras ; faites cuire vos Choux & vos Per.
drix dedans ceboiiillon avec du lard. Si
vous avez du Beeuf falé, faites-en cuire
aufli, mais dans unauatre pot : ce Beeufef.
tant cuit, coupez le par tranches delagran.
deur dedeux doigts; dreflez vos Perdrix, &
les garniffez de vos tranches de Beeuf': vos
Choux auffi eftant bien cuirs , broyez-les
avec le dos de la cuilliere, &les arrangez
{ur les Perdrix & fur les tranches; mais
prenez garde que le bouillon ne foit trop
clair.

Pommies de (hosx.

Prenez des Pommes de Choux, coupez
Ies le plus menu que vous pourrez, & les |
faites cuire dedans un pot avec de bon
botiillon & un peu de lard entre-lardé:
mettez.y un pen de poudre commune &
, du lel, & remarquez que vous les pouvez
{ervir avec des Perdrix rofties & des Lie-
%res par quactiess,
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Civede Licyres.

Prenez un Lievre, & du Porc frais on
du Veau, avec une demy-douzaine de
foyes de Volailles : coupez voftre Lievre,
yoltre Porc frais, ou voftre Veau, pag
beaux morceaux de la largeur de trois
doigts ; mettez-les dans un pot de terre,
avec des oignons bien frits dans du fain
delard: prenez en fuite un peu de boiiil«
lon de chair, metsez-y tremper voltre

rsin comme a moitié, & le faites bien

frie {ur un peu de braife: cela fair,
F;:encz un pain haflé fur le feu, & vos

yes de Volailles, 8¢ les mettez wemper
dans du boiiillon de chair : prenez aufld
de Ia canelle, du gingembre en graine,
du poivre long, de la mufcade, des cloux
de girofle, de chacun un peu; broyezle
tout, & le coulez avec du vinaigre & da
vin vermeil : mettez ce que vous aurez
coulé dans le pot avec le Lievre, Porc, ou
Veau, (ans ougiier du fel, & quand letous
{era cuit, vous le tirerez.. -

Aa iy
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. Posr apprefler Thapons , Perdrix,
Lievre, Monton, Veat, ¢r antres
[ertes de Viandes, tant boiiillies
quc roffics.

Pour fiire C [m}zam Aux pois.

Prenez un bon trumeau de Boeuf ol
y ait dela mouclle, meteez- le bouillirayee
des Chapons , un peu delard , & du fel;
quand vos Chapons feront prefque cuits,
virez-les hors du pot, & en fuite broyez |
des pois, & les mettez cuiredans dabouil-
lon ot ces Chapons auront cuit : oftez les
os du trumeau, & remettez les Chapons
bouillir avec les pois, lefquels quand ils.
feront bien cuits, vous paflerez par l'éra-
mine, & ferez bouillir dans une poéfle
blauche : cela fair. dreffez-les par deffus
vos Chapons, & fervez, '

Chapons bokisllésy
Prenez tant de Chapons que vous vou

sirez, un ou deux, & plus fi vous voulc'_l;
axecun os de Bazuf quiai toute [amoucls |

J
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le, & un peu de lard ; mettez bouillir le
toutenfemble : mettez-y du verjus, duvia
blanc, du fafftan, delafauge, de I'hyfope,
8 du perfil : prenez en [uite les jaunes
d'une douzaitie d'eeufs, un pain blanc que
vous ferez tremper dans le bouillon des
Chapons, & peude gingembre que vous
pafferez & ferez couler : 'Si vos Chapons:
font cuits, tirez-les hors du pot, que vous
ferez encore bouillir; & lors qu'il bouil-
lira, mettez dedans tout ce que vous aurez

fle: tirez incontinent apres voftre pot
i::rs du feu, & le remuezbien avec la cuil-
liere: cela fair, metrez vos Chapons dans
un oudans plufieurs plats, & verfez voltre:
Brotier par deflus.

& -6#}’0”5 amy berbes,

- Ce mets s"appreftediverfementen Hy-
ver d'une fagon, enEfté del'autre. 1l eft
viay qu'en Hyver & en Efté il faur tuer
vos Chapons en eau froide, mais avee
cetee diference, qu'en Hyver eftant ainfi:
ez, il les faut mettre fix jours alige'ée,
& enEfé feulement deux jours, en quel-
que lieu o1 ils ne fentent point le Soleil,
su bien les érendre fur la couitte dulit:
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Cela fait, tant en une {ifon quenlautre}
mettez-les cuire dans de eau avec dy
fard ; & en Hyver, mettez-y de lafauge,
du perfil, de ’hylope, du verjus, un pea
de gingembre & dufaffian ; mais en Efté,
n’y mettez que dulard & dufaffran,

Chapons Pelexins.

Prenez de bons Chapons gras, apointes
lestres-bien, & les faites a moiti¢ cuire &
labroche : eftant ainfi a moitié cuits, prea
nezune bonne efquille qui foit bien échaua
dée & bien mife a point, & l'entortilles
autour de vos Chapons : remettez-les
cnire comme devant jufques a ce quilsle
foient entierement : prenez alors un peu

de bouillon de chair, du gingembre, du

perfil , & duverjus ; broyez, preflez, &
faites bouillir le tout enfemble, car clelt
lavraye faucede cette forte de metss

Chapons an Monf?.

Faites roftir des Chapons & la broche
quand ils feront bien cuits, levez-en les
cuiffes & les aifles, mais en forte qulelles
Wennent encore & ne foient pas entieré

. -
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ment arrachées : prenez des raifins nou=
yeaux les plus noirs & les plus murs que
yous pourrez trouver ; preffez-les entre
yos mains, mettez le vin que vous en tire-
rez dans un pot, mettez ce pot {ur la braif®
& du pain hafl¢ dedans: prenez en (uiteles
foyes tous roftis de vos Chapens, broyez-
les avec voltre mouft & du pain frir, &
coulez dans voflre por ce que vous-enti-
rerez : mettez-y aufll du gingembre, dela
canelle, & du vin vermeil, (i vous n'avex
pas allez de mouft : faites-le bien bouillir,
&y mertez du fucre abondamment; met.
tez vos Chapons dans des plars, garnifleza
les de rofties de pain, & jettez voltrefauce
par deflus,

Chapon germé.

Le Chapen germé ou faifandé de dewx
outroisjours, {e peut empoter, ou embro-
cher, ouflamber: §'il eltrofty, mangez. le
auverjus avec {a graifle: il eft bouilly,
mangez.le avec tel aflailonnement que
bon vous femblera, -

Chapon 2 la Canclle.

Prenez de Lo canelle, des dattes, de la
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mouclle de Beut, & des raifins de Cos
rinte : mettez letout dansde bon boiiillen
pendant que voftre Chapon roftira : eftant
cuit, tirez-le, mettez-le dans ce boiiillon,
& Iy laiffez confommer,

Chapon au Brojiet d 4 A"cmn‘gm.

Faites roftir un bon Chapon; prenez
des amandes, & les fricaffez dans un poilt

lon comme des Chaftaignes ; broyez.les

dans un mortier avec du vin vermeil, du
verjus, un peude bon vinaigre, dela roftie
de pain dérrempée dans de bon botiillen;
mettez le tout dans un’pot avecde la muf-
cade, du gingembre, du clondegirofle, &
du fucre, mais prenez garde qu'il foir de
bon fel ; & quand voftre Chapen fera tiré
mettez-le dans un plar, & voftre fauce
deflous.

Saxce de Chapons, Poulets, ¢ autres’
Folailles rofties.

Mettez du verjus fur le feu dans un®
potfle; prenez en fuite des jaunes d'ce
durs . & des foyes de Volailles halez ﬁlf
Ies chatbons : paffez le tour par I'éramin®

aves
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avcc voftre verjus, du boiiillen, dela pou-
dre blanche, & le mettez boiiillir avecde
bonnes herbes & du fucre : ticez vos Cha.

ons, vos Poulets, ou vosautres Volailles,
garniffez-les de rofties de pain par deflus,
& y verlez voftre (auce.

Chapon rofty.

Prenez un Chapon ou un Pouflin, fai-
tes-le roftir: prenez en (uite des amandes
qui ne foient pas pelées, lavez-les, 8¢ les
broyez dans un mortier avecde bon boiiil -
{on ou du verjus , paffez -les avec une mie
depainblanc; & pour épices, prenez de la
canelle , ou du gingembre , lequel vous
agréera davantage ; faites boiiillir le tout
dans un port avec grande quantité de fucre,
& le mettez {ur voftre Chapon quand il
fera preft a fervir; mais n’oublicz pas dg
legarnir de beaucoup de dragées.

Auvtre fagon de Chapon rofty.

Si vous voulez fervir un Chapon rofty

orange vermeille, prenez du vin ver-

meil, du boiiillon de Beeuf qui (oit bicn

81as; & pour les épices, de la canelle, ug
Bb
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peu de menuds epices, & du fucre a grapde
quantité; pelez vos oranges, & les coupez
par roiielles , mettez boiiillir le tour en. |
{emble avec un peu de romarin, tirez yof.
ere Chapon, mewez-le dans unplar, & |
voltre fauce par de(lus, avec encore quan.

tité de fucre, '

Chapon larde.

Plumez, habillez, lardez, 8 embrochey
voftre Chapon: quand il fera pre(que cuit,
oftez-en les lardons , & en {uite détrem- |

ez de la farine avec des jaunes d'ceufs,de

‘eau rofe & du fucre, le tour aflaifonné |
de fel, en forte que voftre pafte foit affez.
claire : arrofez-en voltre Chapon par trois |
ou quatre fois , afin qu'il en {oit couvert:
faites-le cuire affez loin du feu, afin quiil |
feche peu a peu, & qu’ilne brule pas : lofs
qu'ilferacuit, arrofez-le de (ang de Lievre,
ou le frotez de lard.

Perdrix motices.

Prenez des Perdrix, &1es faites roftie

Ezcnez aufli de la crefme & du raifit,

royez-les avec du pain hafl¢ trempé dans
du boiiillon de Beeuf, ou du vin yerme
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ez le tout par 'étamine avec des épi-
ces, dela canelle, & un.peu de moutarde:
mettez boiiillir le tout avec grande quan-
ceé de fucre , & gardez qu'il ne brule:
nand vous voudrez {ervir, merttez voltre
?;ncc fur vos Perdrix, & les garniffez de
I deagtes.
. Vous pouvez fervir de mefme fagonles
tl Chapons & les Pouflins,
:

Perdrix & Uean benifte.

Prenez des Perdrix en tel nombre qu’il
. vous plaira, faites-les roftir, & eftant
r*m{li:s, coupez-les par petits morceaux;
* meteez-les en fuite dans un plat avec un
. peudean & defel, que vous ferez aufliun
peu boiiillir.
Autre fagon.

r—

Plumez vos Perdrix a fec, coupez leut
ongles & la telte, refaites-les dans de
: tau boiiillante ; boutonnez-les de venai-
f?n, fi vous en avez, ou de lard: fivous
Wen avez point, faites-les roftic, & eftane
'ﬂﬁles,mangez. les au (el & al’eau comme
v <. ,ou bien faites une fauce avec del’eau

Jdu vin,dujus de pommes &d’oranges;

Bb j
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& remarquez qu'il y faut trois fois autant
d’eau rofe que devin,

PLerdrix @ le Tonnelette.

Prenez une Perdrix, faites.la bien roft
tir; eftant bien roftie, tirez-la & la mettez
dedans un pot: cela fair, prenez du pain
blanc h:f1¢ bien roux, {fans pourtant eftre
brulé; mettez - les tremper dans de bon
vin vermeil : quand il fera trempé , pal-
fez le par I'¢tamine avec du boiiillon de
Beeuf, quelques oignons frits en fain de
lard | de la canelie, des cloux de girofle,
de la muguette, des menués épices, & un
peu de {uere; mais n’oubliez pas d'y met-
tre aufli une poignée de raifins deCarefme:
prenez en fuite ce que vous aurez palle,
faites le un pen boiiillir, & quand il fera

.f

queftion de fervir , mettez-le fous voftre

Perdrix,
(apilotade de Perdrin.

Prenez un nombre de Perdrix, hachez- |

les bien menués, & coupez des foupesde
pain: faites un lit de foupes dans un plat,
un lit de Perdrix hachées par deflus, en-
sore wn lit de foupes au deflys, en fuise &8

'

|

I
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Tit de Perdrix, & toijours de mefme jufs
ues a ce que voftre plat {oit plein : cela
Eﬁ;, ayez de bon boiiillon de Beuf, dans
Jequel enauront cuit cing ou {ix gros tron~
gons: jetrez- le dans voftre plat, & lefaites
gn peu étuver {ur le feu : quelques-uns
mettentdu fromage gras,

Mowton rq/?j.

Prenez, par exemple, une Epaule de
Mouton, mettez-la en la broche, & rour-
nez la devanc le feu, jufques a ce qu'elle
ait jeteé {a graiffe : lors qu’elle fera roftie,
vous la pouvez larder de perfil , ou d'ail..
Si vous y voulez une fauce, prenez du
yerjus ondu vinaigre & du fel bien menu..

Autre fagon,
L'on peut auffi {ervir [e Miouton rofty,

avecdes capres & des viandes farcies, mais
&0 ce cas il n’y faur point de {auce.

Gibier rofty.
! ne le faut point faire blanchir , maiy

merdans de V'eau; & remarquez quil
Eb i}
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n’y faut point de fauce, & rien que quatre
lardons aux aifles & aux cuiffes..

Rofty fanglant.

Quand voltre viande, quelle qu'elle (oir,
{era roftie, & que vous:la voudrez fervig,
prenez un peu de fang de Lievre deffeché
& mis en poudre; parfemez-en voftre
viande roftie,& vous verrez que quand on
la coupera, elie paroiftra toute fanglante,

Pore-frass rofty & la brocke.

Embrochez voftre piece de Pore. frais

& la faites roftir : a meflure qu’elle roftira,

ayez du fain-doux fondu dans une poifle,

& une plume avec laquelle vous arroferez

voftre Porc-frais de ce {ain-doux, de peur

qu’il ne brule,ou ne deffeche. Vous pouvez

mefme le larder ; & remarquez qu'il faue

*obferver la mefme chole quand vous ferez
roftic un Cochon de lair, car a moins de

gela la peau s'en brule & durcicfacilement

Fean rofly.

Faites-le hafler a la broche fans lelaves

|
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setirez-le & le lardez : eftant lardé, rem-
srochez-le, faites-le roftir, & le mangez
3 1a Cameline. Quelques-uns le font par-
boiiillir avant quele larder & faire roftir,

(hevreans ¢ Agneans roftse.

Mettez-les dans de I'eau boiiillante, &
les retivez un peu apres : lardez-les, met-
tez-les roftir, & les mangezalaCameline,

Pourecelet farcy.

Pelez - le apres que veus l'aurez fair
échander dans de I’ean boiiillante ; oftez-
en les ilucs, prenez vingt ceufs durs, des
chaftaignes cuites & pelces, duvieux fro-
mage, & la chair d’un cuiffor de Porc, qui
foit cuite : hachez le tovt bien menu, & le
broyez avec du faffran & quantité de pous
dre de gingembre entremeflée parmy la
chair, laquelle fi elle eftoit trop dure, il
faut laver avec des jaunes d’ceufs : fendez
voftre Porcelet par le cofté, & faites-y la
plos petite ouverture que vous pourrez;
mais pourtant en forte qu'elle vous puifle:
&Fvlt pour faire entrer voftre farce : cels

> Yous la recouferez avec une groffes
Bb iiij
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éguille : apres rout, embrochez-le, & le
faites roftir comme nous avons dit n'a.
gueres ; & remarquez qu'en Hyver il le
faut mangesau poivre jaune, & en Efté 3
laCameline,

Sanglier rofty.

Ayez une piece de Sanglier propre &
roftir ; mertez- la dans de I'eau boiiillante,
& l'oftez incontinent apres : cela fai,
boutonnez, ou piquez-la de cloux de gi.
rofle; mettez-la roftir, & la baflinez avee
une fauce faite d’épice, de gingembre, de
eanelle , de cloux de girofle , de poivre
long, & de mufcade, détrempez dans da
verjus, du vin & du vinaigre ; liez-la avee
du pain ; & quand voftre piece fera roftie,
mettez-la dans un plac avec le relte de
voftre fauce, quel’on appelle ordinaires
ment, queud de Sanglier,

(Vnnils.

Faites parbotiillir vos Connils; eftant
arbotirllis , lardez-les & les mettez a la
groch‘:: quand ils {eront roftis , mangez-
les a la Cameline. Ot je vous veux ap-
prendre a connoiftre i un Connil eft gras
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& tendre. Pour {cavooir s’il eft gras, il faur
caffer le neeud qui eft au deflus du col en-
ere les deux épaules, car par 1A 'on con.
noift combien il a de graiffe ;& pour fga-
yoir s’il eft tendre, il luy faut rompre une-
des jambes de derriere.

Beccaffés rofties.

Faites-les roftir {ans les effondrer; & fv
elles font bien graffes, ne les lardez point;
metrez dans la lechefrite, au deflus de la-
quelle elles roftiront, des rofties de pain,
enforte que le jus qui tombera de vos Bec-
cafles, puifle tomber fur ces rofties : met-
vez-y en {uite des groifelles, du verjus, un-

d’eau, de la {auge entiere, de la poudre
lanche, le tout affaifonné de fel : quand
vos Beccafles {eront rofties, tirez-les, met-
tez-les dans un-plat, & les garniffez de ves
rofties & de voftre fauce.

Aloiicttes.

Prenez des Alloitettes, habillez - les
tomme il faut, & les faites refaire : frifez-
les en fuite dans du fain de lard, faites-les
bouillir en de hon bouillon, avec un pen
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de verjus, de vinaigre, & de vin vermeil:
renez aufli des rofties de pain haflées fur
e feu, que vous détremperez dais voftre
boiiillon , & palferez par I'étamine, avec
du cynamome, peu de menués épices,
des cloux de girofie entiers, des moix
mufcades mifes en poudre, du fucre &
du fel: dreffez vos Allotiettes, & les gas-
niffez de voflre {auce.

Lardeans de venaifon.

Prenez une piece de venaifon, coupez.
la par tranches larges de quatre doigts:
lardez chacune de ces tranches de trois
ou quatre lardons ; mettez.les cuire dans
du bouillon de Beeuf: prenez enfuice du
vin vermeil & du vinaigre a (uffifance, de
Ia canelle , des menucs épices, des noix
mufcades, avec du (el a difcretion, &
faites bouillic letoutenfemble avec voltre
venaifon, en guife de court.bouillon : ou
fivous voulez,prencz avee voftre beuillon
de Beeuf, du verjus, du gingembre, & do
fenouil verd. Que i vous n'avez pointde
venailon, prencz une piece de Beeuf, &
Yaccommodez de mefine.
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Penaifon contrefaite en Potage.

Prenez un haut colté & une poitrine de
Mouton ; haflez-les (ur le gril, & les cou-
ez en allez grandes pieces; mertez-les
Eou'illir avec de bon bouillon, duvin ver=
meil, du vinaigee, du verjus, des oignons
coupez par roiielles, & du lard haché en
etits morceaux : prenez en fuite un pain
Eaﬂé par deflus le feu, paflez-le par I'éta-
tamine avec du bouillon, du vin vermeil,
& des menucs épices: faites bouillir le tout
enfemble, & enfin mettez-y des navets,
lefquels quand ils feront cuics, vous aurez
foin quele tout foit doux &bienaffaifonné.

Penaifon de Cerf; oude Sanglier.

Prenez de cette {orte de venaifon, dé-
cez-lapar lopins,merttez-laun peu bonils
ir dans de I’cau bouillante y & cela fait,
lavez.la tres.bien dans de I'eau fraifches
mettez la en {uite dans un pot avec du
bouillon de chair qui ne foit point trop
fale, du vin vermeil & du vinaigre : quand
elle aura bouilly un quare-d’heure, faites
fler un pain par deflus le feu, trempez-le
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dans du bouillon de voftre venaifon,
broyez.-le enfemble, & le paffez par I'¢.
tamine avec de la canclle, du gingembre,,
du clou de girofle, du-poivre long, de cha-
que forte un peu, 8 mettez tout ce que
vous en aurez tiré dans voflre potavecla
wenaifon ; faites cuireletout, &le dreflezg

E’ar._ry.}c de Lievres, ou (omnils.

Faites hafler voftre Lievre a la broche,
ou fur le gnl; coupez-le par membres, &
le faites frire dans du f{ain-doux : prenez-
un pain brulé, trempez-le en du bouillon
de Beuf & du vin, paflez le tout parl'éra-
mine, avec du gingembre, du clou de gie
rofle, de Ja graine de lin & du verjys, en
forte que ce compsle(oitnoir, & qu'il ne
foit pas trop liant ; & remarquez qu'ilfand
qucfts épices fotentbroyées, avantque dit
les paffer avecle pain. Le Connil s’ap.
prefte de mefme , excepre qu'il faur quilf
foit parbouilly. reraic & mis en eau froide,.
puislardé & rofty.

Chevreasn fanyage,ou 3’0%( clasiz, ¢ ’
won liznt.
Metrez-le en ¢rav d’eftre apprefte, & )
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en fuite en de I'eau boiiillante, d’otl vous
e retirerez incontinent , parce qu’il eft
maigre de foy: lardez.le au long, & le
mercez cutre avec de la chair de Beufqui
foit maigre, du vin, & des épices broyées
en gros: quand il fera cuir, dreflez.le, &
en mettez le bouillon par deffus,

Ay tﬂ_gﬁ:r.

Faites-le cuire avec de I’eau, duvin, da
poivie, & un peu falé. Il fe mange avee
de la mourarde.

Efloudeany tuel de deux fours.

Quindilsferont flambez & roftis, man-
gez-les au mouft qui fe faic en tout temps,
avecdu vin, duverjus, & beaucoup de
fucre.

Posr fo'fander les Eflondeans.

Saignez-les par le gofier, & los laiffez
mourir dans un {eau plein d'eau: efant
morts, tirez-les , & les remettez encore
dl.ns de I'ean, mais plus froide que la pre-
miete ; par ce moyen ils feront aucant fai-

dez, que s'ils avoient efté tuez deux ow
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trois jm\rs auparavant,& vous éprouverez
que l'invention n’en eft point tant may-
vaifle.

Paon reveftu,

Ecorchez un Paon, mais prenez garde
d’en rompre la peau; faites-le revenir dans
de ’ean chaude toute bouillante : eftant
revenu, lardez-le de cloux de girofle & de
lard : faites-le roftir, & n’oubliez pasd’en
enveloper les pieds pendant qu’il roftira:
eftant cuit, arrofez.le de vinaigre , & le
parfemez de poudre commune & de fel;
cela fait, laiflez-le refroidir, & quandil
fera froid, mettez-le fur une afliette de
bois, avec une broche pendu¢ qui le foii-
tiendra par I'eftomach ; recouvrez-le defa
peau, en forte qu'il paroiffe comme vivant,
& en attachez le col & la queué avec dufil
de fer: prenez la broche & I'affictte de
bour, & luy faites faire la rou¢ de mefme
que s’il n’eftoit pas mort: celafe peut faci-
lementy & bien plus, car vous pouvezluy
faire jerterdufeu par le bec.

Paons ¢ Chaponsbardey & Porc-epic.

Faites roftir comme il fautr des Paons,
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des Chapons, ou tel gibier quevous aurez;
pardez-le comme il a efté dit cy-devant;
& pour faire voftre fauce, prenez de I'eau
rofe & duvinaigre, avec des menugs épi-
ces,du cynamome,du clou de girofle; met-
tez le tour fous voltre viande roftiedans la
lechefrite, S I'y faites bouillic: prenez
en fuite des morceaux de canelle longs,
deliez & tout couverts de [ucre: piquez-
en voftre viande en guife de pointes de
Porc-épic: quand elle fera cuite, mettez
Ja dans un plar, & la fauce au fonds,
mais prenez garde qu’elle ne rouche aux
pointes de canelle,

Finaigrette,

Prenez la hafte-menué d’un Cochon
bien lavée, bien échaudée, & roftie a
moiti¢ ; mettez-la par morceaux dans un
pot de terre, avec du fain-doux & des oi-
gnons coupez par rouclles: mettez-le pot
fur des charbons, & le hochez, de crainte
que voftre viande ne s’y attache: quand
elle fera cuite, en forte quelle paroiffe
temme frite, mettez-y de bon bouillon de
Bﬂmf, & le faites bouillir : prenez en fuite
% gingembre, de la canelle, du faffian,
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du pain haflé, du vin & du vinaigre : mef.
lez le tout enfemble, & le faites auifi bieg
boullir,

Cochon bojislly.

Prencz un Cochon de lait qui ne foie
pas trop gras; pelez-le bien, & le mettez
par pieces de P'epaiffeur de deux doigts en
quarré: faites-lebouilliravec delapoudre
blanche, du fel, & un peude fauge : quand
i) fera cuit, tirez-en le bouillon, & mettez
«dans un plat trois des pieces de Cochon,
laiffez-les refroidir, & quand elles feront
froides, mettez voftre bouillon, fauce &
fauge, comme il fera dit cy-apres, quand
il {era traiteé des fauces de deflus le Co-
chon, & les fervez aux encrées & aux iffues
de table,

" Sivous veulez garder voftre Cochon en
fauce , metrez autant dudit bouillon que
vous avez befuin de fauce; mettez bouillic
1e tourenfemble avec demenués épices, &
delapoudre blanche: quandil aurabouilly,
faites le refroidir, & quand il fera froid,
mettez-le dansun vaifleau, que vous €tou-
perez foigneufement, en forte que vousle
pourtez garder {ept ou huit jours ; &lors
que vous en aurez befoin,le fervic eng“l-f‘
de gelée,
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Hochepor de P igzonms.

Avyez des Pigeons , & les mettez dans
an Pbt avec de bon bouillon, du lard, du
ingembre, de la muguette, un peun de faf-

ﬁ:n pour donner couleur : faites cuire le
toutenfemble en court-bouillon; & quand
vos Pigeons {eront prefque cuits,mettez.y

du verjus de grain, un filetde vinaigre, 8

gouftez s'ils ne font point ou trop, eu trop:
peu falez.

Hochepor de Pouffins.

1l s'apprefte de mefme que celuy der
Pigeons, excepté qu'il faur couper les
Pouflins par quartiess, & les larder cha-
eun d'un lardon,

Pieds de Mowton ponr le gonfer,

Prenez des pieds de Mouton bien cuits;,
toupez-les en petits morceaux, & les fer-

| Yezagoufter avecdes Pigeons & du perfilt

¢ auvinaigre,

Carbonnades pour le fonper.

Prencz des cofi¢lettes de Porc qui (oiens”
Cs
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bien cuites, & les faites un peu roftir defl
fus le gril: prenez en fuite des oignens
hachez-les bien menu, & les faites étuvc;
- dansduverjus : quand ils {eront bien éry.
vez , mettez y un peu de moutarde & de
poudre blanche : cela fair, coupez vos cols
telettes, & les fervez chaudes avec voftre
fauces, & garnies de rofties feches par
deflus. .
Fricaffée.

Coupez des foyes & des oignons pan
rouclles; ratlpoudrez-les de (t], & les faites
cuire en du [ain delard s {ervez voftre fric
caffée toute chaude,avec dela poudre blan:
che par deflus.

FHaftereany:

Coupez des haltereaux d’un gigot de

Veau, & les plus.deliées que vous pourrez;,
battez-les d’un couteau; & prenez dalard
grasavee dela coeffe de Boeuf ou de Mou-
ton, & de menuds heibes ; hachez le tour
enfemble, & aflailonnez-le de menués érl-
ces, de poudre blanche & de fel: fervez-les
chauds & verdelets, ala pomme d’orange,
ou {auzereau de venaifon, ou en girofle, o
en‘potage noir, & totjours a 'orange ¥
verjus verd..



Ze Cuifinier Royal. 37
Gd!imzﬁ-e'e.

Prenez un gigot de Mouron qui foit:
cuit; hachez-en une parrie le plus menu:
que vOUs POUTIeZ mettez-la dans un plas-
avecdes oigrons hachez aufli parle menuy:
coupez le refte de voire gigor affez groffes
ment , & en rompez les os par morceaux:
mettez écuver le rour enfemble , avec vn
peude verjus, depoivre, de poudse blan--
sche, & laffaifonnez de (e,

Lait larde,

Prenez quatre ou cing pintes de Lait;
mettez-le bouiillir dans une potfle : quand
il botiillira, prenez du lard ,. coupez le
comme des lardons, & les meuez dedans
voltre Eait : prenez un cent d’ceufs, battez-
les, & les coulez par I'éramine : eftant cou-
lez, metre- les auffi dans voftre Laitbouil-
lant avec un- peu d’épice & de faffrans
quand il aura bien bou‘ifly, mettez-ydu (el
& plein un verrede verjus: cela fair, oftez.

dedeflus le feu, 8 le mettez en prefle une’
e entiere : le lendemain vous le trou-
*tzferme, en forte que vous le pourrez

Cc 1‘
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couper par morceaux, ce qu'il fera bon de
faire ; & apres lardez-le de cloux de gia
rofle, & le faites frire en du (ain de Pore
un peu clair : mettez-le enfin en pla-
fieurs plats, deux ou trois morccaux dans

chaque plat.
Blanc-marnger de Chapon.

Prenez des blancs de Chapons bouitlis
ou roftis, hachez_les bien menu, & les

broyez avec des amandes & des pignons;.

pallez le tout par I'¢tamine, avec du cy-
nanome & de I'eau rofe : celafair, fairesle
frire avec de bon beurre frais, dufel & du
fucre, en forte que letout {oir affezlic.

Brids aux Feanx.

Faites une efpece de pafte avec deld
farine , des jaunes d’ceufs , du beurte, du
fucre, de 'eau role, du fel adifcretion, &
un peude fromage blanc : cela fait, graiflez
de beorre une feiiille de papier, fur Ia&l_eu:
vous étendrez volftre pafte de I'e t
de deux doigts : faites-la cuire au foul; &
quand ellé fera cuite, tirez-la, fm#ﬁ‘l’
par de(lus a.la mefure d’'un demy doigt, &
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ymettez du jusd’orange, du beurre fonda-
& du fucre, 3

Zolaille 2 la firuce Robert.

Dreflez comme une efpece de Chapon
en pafte; faites:le cuire, & quand il fera 2
ademy cuit, prencz des jaunes d'cufs &
du verjus, avec un peu de bouillon & de
poudreblanche, que vousmertrez dedans:
celafair,achevezde faire cuire voltre Cha-
pon enl’¢tatoniil eft, & y adjotitez,fi vous -
voulez, des aigrets & des groifelles.

- Sauce & (hapons.

Prenez un pain haflé, & les foyesdevess
Chapons, & meline de ceux de Poules fi
vous voulez ; faites-les hafler lesuns & les
autces deffus les charbons; merttez trem-
perle tout avec un peu de vin, & eftant
trempé , paffez:le par I'étamine avec de
menucs épices, de la canelle.du vin rouge,
duverjus & du vinaigre ; mettez le dans ia
lichefrite (ous vos Chapons pendant qu’ils:
toftiront ; faites-le bouillic fur Jes chazs-
Bons, & aflaifonnezde fel,.
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P ans,Faifans,Cigognes, H erons,Ouflardes
e »
Gruis, Gentes,  antour: ¢ Cormoran;,

Plumez-les a fec, & particulieremeng
les Cigognes, de mefme que les Cignes:
laiffez les teftes & les queuds a ceux aule
quels il eft a propos de les laiffer, & aux
autres les pieds & les teftes.

A l'égard du Faifan, onluy oftela queng;
& quand il eft cuit, on laluy remet,

P lozviers.

Plumez-les a fec, paffez-les par deffusfe
feo, laiffez leur les pieds,faites-les roftir,8
les mangez.

Avidicogs, ou Pidecogs:

Plumez-les comme les precedens, fai«
tes-les roftir, & les mangez avec dufel.
Or en-paffant, apprenez qu'il y a de cer-
tains oyfeaux que les Cuifiniers n’effons
drent point, & qui ontles boyaux fort
gros & fans ordure, comme les Alloiiertesy
parce qu’elles ne mangent que du gravier
& du fablon; & les Plouviers, parceq,ll'd’_
ste fe repaiffent que de vent,.
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]

Eygne.

L’on plume le Cygne de mefime qu'un
Pouflin, & ille faur échauder, le refaire}
& l'embrocher : argonnez-le en quatre
lieux, & le faites roftir aveclartefte, lebec
& les pieds, fans plumer : mangez.le aw
poivre jaune, & remayquez que 'on le
peat dorer : pour quoy faire il en faur
fendre la tefte julques aux épaules; le
fouffler, revenir au long du ventre, 1’é-
corcher, le reveftir de (a peau, 'argonner
de brochertes, & enfin le dorer.

Sanplier, on Cerfloiiilly aux navets.

Faites tremper & en (uite bouillir dans
de I'eau wvoftre piece de Sanglier ou de
Cerf: cela fait, remettez.la dans de bon
bouillon; & quand elle fera cuite, cou.
pez-la par cernes, & lagarniflez de navers
quiauront cuit aufli dans de {on bouillon,
arilfaur quevous remarquiez en paffant
que les navets ne cuifent point dans da

Vi, ny dans aucune autre liqueur qu¥
boit aigre,,
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Ojﬁdmr e Riviere.

I nefautpoint larder [es Canards, nyles

Oyes,nyles Cygnes, ny les Gruds, ny les.

€igognes , ny les Butors, ny les Faifans,
ny les Paons, mais il les faut piquer de
cloux degirofle, & les arrofer avecdes lar.
dons attachez a de perites brochettes, en.
femble avec du vinaigre ou il y ait du [l
menu & dela poudre commune; & remar.
quez que ceux quifonrainfy aflaifonnezy
doivent eftre mangez froids.

Que fi vousvoulez les manger fecs, lar:
dez-les de clou de girofle comme deflus,
fervez-les avec du fel menu, & gardes
vous bien de les-arrofer,

Lamproye de chair.

Prenez une tefte de Vieau & un Chapon;
faites-les bien cuire enfemble : cela faity

{:rencz de la chair de I'un & del'autre, & |

es meflez aufli enfemble en guile d'ha
chis, avec de la poudre de canelle, du {ucte,
du poivre, du clou de girofle, & dufeld
difcretion: envelopez voltre refte de Veau
un peu defoflée dans tout ce compofé, f;

|
4
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.en formez la langue en guife de Lamproye
ot d'Anguille-, mettéz.la cnire dans un
four deflus une tuille: faites une fauced=
in haflé trempé dans duvin, & un peu
de vinaigre,’de la canelle, grande quantité
de fucre, & un peu de moutarde : paffezle
rout enfemble dans éramine , & en f{uite
faites-le boiiillic. Quand il fera quettion
de fervir, metrez voftre (auce detlus voftee
Aamproye, & la {ucrez fortement,

Fambon.

‘Faites tremper voftre Jambon dans de
l'eau ; quand il fera bien trempé, faites-le
cuireavec de la {auge & quantice dautres
bonnes herbes : lors qu'il [era cuit, lever
lapeau de delfus, & le piquez de lautier
& de rolmarin : faires-le refroidir, & leo.
fervez a la moutarde.

Remarquez que les Jambons devenai-
fon & autres viandes {alées, s’appreftens
& [efervent demelme (orre.

Eutremets d’un Cypre.
Prenez un Cygne, mettez-le en érat

¥eftee rofty , & le mertez 4 la broche:
Dd
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pendant quil roftira, faites une pafte
claire, telle que nous V’avons déerite ey,
devant ; arrolez-en voltre Cygne, en forte
qu’elle puifle cuire defTus la peau; & fire
comme une efpece de croofte: au refte,
prenez garde quil n’y ait rien de rompu,
ny aifles, nycuifles ; & pour bien faire, il
en faur drefier le col de mefine que s'il na.
geoit dans ['ecau: ce qui n’eft pas i diffi-

1

cile que vous pouvez vous perfuader, can 1

pour en venir a~bout , vous n’avez qu'a
ficher une brocherte dans la tefte qui
palle tourt outrele long du col julques en.
zre les deux aifles, en forte que le col
tienne bien ferme; une autre au deflous
des aifles, une autre au travers des cuifles
devers le haut, encore une aux nie[mes
cuiffes devers les pieds , & enfin trois 4
chaque pied pour les étendre: quandil
fera bien cuit, & bien doré de {a pafte,
tirez le de labroche, & en oftez toutesles

brochertes, excepté celle ducol: faiesen |

fuite une tiraffe de pafte, qui foit forte &
épaiffe d’un bon poulce & un peu plust
faites-la cuire fans boiiillir, & peindre e

verd comme un pré bien herbu : faites |

auffi dorer ou argenter voftre Cygne jllf'
ques environ deux doigts pres du col; &

i
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remarquez quil faur au moins dorer le
bec & les pieds : ayez un manteau volant

gi foit de beau fandal vermeil par dedans,
& asmoiricz-le par dehors de telles armes
ouautres figures qu'il vous plaira : fervez
voftre Cygne defluscerte pafte, couvrez-
Je-en partie de ce manteau, & mettez au-
rour huit bannieres qui-tiennent a de petits
baftons de deux pieds & demy de leng, &
quifoient aufli armeiri¢es comme de(lus.

Chandesn 2 .‘&z Flamande.

Mettez de l'ean boiiillic fur le feu, &
preparez. autanc d’écuclles que vous au-
tez de perfonnes a fervir: pour chaque
geuelle preparez anfli deux jaunes d’esufs,
& deux fois autant de vin blanc que vous
aurez mis d’ean f{ur {e feu: battez en-
femble les ccufs & levin, & en fuite
vetfez-les en filant dans cette eau qui
fera fur le feu, avec du fel a difcretions
i vous y voulez du beutre, vous y en
pouvez metire,, mais cela n’efb pas ne-
eelfaire: quand le tout aura boiiilly, met-
%z du pain dans vos écuclles, & voltre

udeau par deflus.,

'i \ Dd jj
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Sonpe yermeille.

Prenez du vin vermeil , du vinaigre &
de la canelle ; paflez le tout par éramine,
& le faites boiiillir avec de la moiielle de

Beeuf: ayez des Perdrix, des Pigeons, ou
des Peuflins cuits, mettez-les dans un plat
avec du rofmarin haché bien menu, ver.
fez voftre broiiet par deffus,& quand vous
voudrez {ervir, n'oublicz pas d’y mettre
grande quantité de fucre, & de garnirles
‘bords du plat de cloux de girofle entiers.

DNouzon ap j}mmt.

Prenez-en le flancher, & le faites cuige
dansde 'eau; délayez avec du verjus, du
-vin & duvinaigre, une cloche degingem-
brebatru, dela poudre & du faftian, &
verfez le rout dansvoftre por.

Sanciffés de Boulogne.

Prenez de'la chair de Beeuf & de celle
de-Pourceau maigre, antant de l'une qué
de l'autre, par exemple, une livre de &
gune; oftez-enles peanx, & la hachez big®

l
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miena avec une livre de lard gras & nou-
yeau : pour affembler, prenez cinq drag-
mes de poivre battu, deux dragmes de poi-
yre entier, & une dragme ouenvironde (el
bien menu ; meflez bien le rout enfemble,
& Je metrez dans des boyaux de Besuf qui
foient bien nets, bien ferrez, & bien pref-
fez: liez-lesd’un grand demy pied delong,
chacun 4 part; tenez-les dans le fel Iefpace”
de deux jours, & enfin mettez:les fecher
ala cheminée,

Sauciffés de blanede (Dapon.

Faites botiillic un Chapon avec de fa~
graifle de Becuf, & un morcean de lacd™
gras : cela fait, hachez & meflez le tout
enfemble avec de la poudre blanche , de
lamarjolaine, dulait de Vache, & demy-
dovzaine de jaunes d'ceufs ; empliffez-en
des boyaux de Pourceau, & n’oubliez pas -
de les bien faler, Si vous voulez, au liew-
de marjolaine , vous y pouvez mettre de
Foignon haché bien menu : faites-les cuire-
un beiiillon , & donnez-vous de gardede

trop emplir, de peur qu'ils ne crevent. -
Quand vous en voudrez manger, mettezs

fur le giil, & remarquez que ces Saws'-
Dd ij
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ciffes font bien meilleures chaudes que
froides.

Sanciffés de Gigot de Vean:

Ces fortes de Saucifles (e font demelma
que celles de chair de Pourceau: 1l eft feu.
lement a.remarquer a leor égard, qu'elles
font meilleures faites de huit jours que
fraifchement,, & qu'il y faur mertre da
fafftan, 8 lesbien tremper dans duverjus,
Remarquez auffi, puis que nous avons |

arlé des Saucifles de Pourceau, que pout
rEs bien faire, il faut prendre de la chair
de la cuifle bien faine & bien fraifche..

Andoiiiiles..

Tout le monde (gait que I"on les faide
Eetirs boyaux de Pourceau que I'on hache |
ien mena , & que I'on met dans de plus |

gros : enfin cela eft i commun, que jens

daignerois en parler davantage ; & lepes
que j'en ay dit, a efté par-fuitedes Sav *
cifles. l

Bondin
L'on fait deug fortes de boudin; dé
blanc, & du noir, pour ainfi dire: le det
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\ pier fefait avec du fang de Pourceau ; &
cela eft auffi bien commun. A Iégard'dw
remier, c'eft la mefme chofe que la Sau-
affe dontil a efté parlé cy-devant,

Diverfes fortes de Sanses powr les
JORYS qrass.

Sauce d la ?{o)d:.

Prenez du vin vermeil & du vinaigre,.
amtant de 'un que d= 'antre, de lacanelle
enticre, des cloux de girofie & du [ucre:
mettez le tour boiiillir dans un por juf-
ques a ce qu il foit diminué quafi de moi-
ué, & fervez certe fauce fur dela venailon.

Sause de yenaifin.

- Prenez un peu de pain haflé, de came-
line, ou de potage de venaifon, des menues:
épices, & de la canelle; faires pafler le rour
par I'éramine, & en fhite beiiillic avec du
ﬁlﬂ":‘, une douzaine de cloux de girofle
entiers, & du [el : que fi vous n'avez point-

@meline, ou de porage tel que nous.
avons dir, prenez du vinaigre : cetee fauce:
ket & Cerfs | a Biches, 2 Chevreags

Dd iiii,;



320 e Cuifinier Royal.
a Sanglier, & a d’autres femblables ve.

naifons,
.S'(.'uﬁ froide.

Prenez des Pouflins avec leurs fayea &
leurs jufiers ; faites botiillic le tout enfem.

ble avec un peu de lard, pour lear donner-

gonft: quand ils (eront cuits, tirez les, &
les laiffez refroidir : cela fait, ayez du pain
blanctrempé dans du vinaigre & duveryus,
avec du bled verd, de la marjolaine, du

erfil, & de la fauge : paflez le tout pac
*éramine , meflez-y du gingembre blanc,
& faites en forte qu'il foir de bon fel;
dreflez voftre fauce dans des plats, &y
meflez des ceufs durs coupez par moitiege

Sance chande,

Prenez~un pain blanc, haflez.le fur le
feu, & le mertez tremper dans du vinaiﬁe
& du.verjus; meflez-y du gingembre
blanc, des cloux. de girofle en quantité,

& plus que des autres épices, avec de la
graine & de la mufcade; pailez le tout.

enfemble , & le merrez. deffus voftre
graine,

e —— e m—
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Sawuce noire.

Paites-1i de mefine que cellede la Lams
royes adjolrez-y feulement un peu de
faiin-doux , &un peu plus de clou de gi-
rofle en poudre. Elle fert a la venaifon-
& aux Volailles fauvages, qu'il faur ordie
nairement {ervir avecde la (flaucc noeire,.

Sauce yerte,

Prenez du bled verd, de l'ozeille, de la-
falmonde, du perfil, & au renouveau un
eu de poudre blanche); paffez le rout par-
F‘:::aminc avec du vinaigre, & dreffez vof-
tre fauce,
Swuce . Madamer

Prenez des jaunes d’ceufs, du verjus, &
un peude boiitllon ; paffez le tour par I'¢~
taming, avec aufli un pen de poudre blan-
the & de cinamome : cela fair, faites.Je-
botiillir avec du fucre, & f(ervez voltre:
fauce avec des Poalets, des Peulardes, &
dEs,Chn‘Pous , le tour chand , & un pew .
de canclle,
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Sauce Barbe-Robert.

Prenez des oignoms , hachez:les bien
menu, & les faites frire dans du fain de
lard, ou dans du beurre, felon le jour gras.
ou maigre : prenez aufli du verjus, du vi.
naigre,de la montarde, des menues épices,
& dufel ; faites boiillir le tour enfemble,
& [ervez voftre {auce avec des Connils
roftis, ou avec du Poilfon tant de mer que
d’eaudouce : vous en pouvez mefine ac.
commoder des ceufs,qui fe trouveront fore
bons. 2

Sauce d’Enfer. l

Faites cuire des pieds de Pourceau avec.
de bon boiiillon : quand ils feront bien
cuits, tirez les, & les merrez roftir {urle
gril : cela faic, coupez.les par gros meor-
ceaux,mettez-les dins un plar,&dela fance
verte par deflus. Or fivoulez, apres qu'ils,
feront roftis {urlegril prenez des oignons;,
hachez.les par le menu, mettez. les dans
un plar, faites: l2s éruver avec du veryus, &
quand ils feronr aflez étuvez, mettez-y un-
peude moutarde: prenez en (uite des pieds
de Mouton, mertez-les par pieces dans wn
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Jat, mais tout chauds, & alinftant des
charbons vifs par deffus;ver{ezvoltre fauce
d'aigreur & de pieds de Pourceau f{ur vos
pieds de Mouton, & les fervez a Ientrle
kub:cc »

Fromentee de yenaifon.

Prenez un Chevreau ouun Agneau; c’eft
rout.un; roftilfez-le & le hachez fort menu;
ayezdela crefme & du froment cuit: quand
voltre boiiillon fera froid, jetrez.le dedans
voftre venaifon avec des azufs,dela poudrs
blanche & de la marjolaine : cela fai, jet-
tez-le dedans voftre fromentce,

Fromentée de Chevreas.

Prenez encore un Chevreau, & le met=
tez par morceaux ; faites-le cuire avec de
bonnes hetbes & de bon bouillon: ayes
en fuite du froment cuit en lair, comme (i
vous faifiez une fromentée de poudrie
blanche, de la canelle; & du fucre.

Ponrr faire de la Gelee de Fiande.
en fours Zreas.

Riencz un bon Chapen & une bonue:
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Poulle qui foit bien charnug, avee un gi-
goteau, & un ou deux pieds de Vieau; lavez
bien toutes ces viandes dans trois ou quatre
eaux: cela fait, mernez le tout dans un
gfand.’ pot verni(lé, avec une petite pincée
defel, & une once de raclure de corne de
Cerf, enfermée au large dans un linge
blanc quifoit delil ; mettez. y en [uite une
fuffifante quantité d’ean; parce quiil nele
faut pas remplir : quand vous I'aurez écus
mé, tirez en la graiffe qui [arnage a me.
fure qu'il boiiillira, avec une cuilliere d’ar=
gent; & faites tellement cuire voftre
viande, qu'elle quitte les os : eftant ainfi
cuire , paifez-en le botillon par-une fer.
viette blanche, fans prefler la viande, car
il faut qu'elle demeure comme (i vous la.
veuliez manger ; & en effet en cet érarne
fera-t.elle pas a rejetrer : apres cela; mets
tez le bouillon que vous en aurez tiré, dane
un autre pot aufli vernifle, & preflez par
deffus le linge o1l vous avez voltre raclure
de corne de Cerf, {i vous y en avez miss
oftez.enlagraiflele plus que vous pourrez;
couvrez voftre pot, & remarquez-en pal-
fant que voftre déco&ion , dans quelque
frgrand pot que vous l"ayez fait cuire, ne
doit pas monter a plus de trois chepines;.
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& qu'en Efté pendant les grandes chaleurs
il la faut ferrer dans une cave ou.dans un
cellier; en Hyver dans quelqueantee lieu.
Or quand vous voudrez vous en fervir,
_dégraif{'cz. la derechef avec une cuilliere
dargent, & en {uite metrez-la toute en-
tiere dans un chaudron, ou dans un autre
vaifeau, fur un feu clair & (ans fumée;
faitec.la fondre, & au mefmeinftant qu’elle
ferafondué & chaude, prenez-en trois ou
quatze cuillerées , mettez-les dans une
écuelle, & avec cela délayez un bien peu
de [affran, que vous verferez aufli-toft
dans voltre pot, fans oublier de rincer en-
core I'écuelle, pour en tirer ce qui y fera
aefté de lateinture de ce {affran: cela fait,
jettez-y une dragme de canclle, concallée
dans le mortier, ou moins fi vous voulez,
avec une demy-livre de (ucre coupé par
morceaux : apres quoy, prenez trois blancs
d'eufs, & leurs coquilles écrafees, mettez
les dans un plar,bastez- les, & les reduifez
en moufle avec un peticballet de jonc, ou
<ing ou fix brins de boulleau bien nets &
bien liez enfemble : cela fair, mettez-les
dans voftre vaiffean, & le remucz bien avec
voftre baller ou veftre boulleau : mettez le
Jur lefen, & pendant qu'il chauffera, pre-
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nez encore deux autres blancs d’eufs &
leurs coquilles, preparez-les comme les
precedens, & quand ils feront bien prepa.
rez , jettez-les dans une chaufle: prenez
garde alors bien foignenfement quand vof-
tre déco&tion commencera 4 boiiillir, &
que 1'écume s’en élevera, -car au mefme
inftant il ne faut pas manquer de le jetter
tout chaudement dans cette chaufle : cela
fait, paffez—en par trois ou quatre fois la
valeur d'un plat a chaque fois, & le ren-
verfez en mefme temps dans la chauffe,
julques a tant que voftrebotiillon foit clait
& qu’il ne {bitcl:ulus louche, comme ileft
totijours quand on le tire du fen: quand
il fera tout paff¢, diftribuez-le en deux on
trois plats, ou autres vaiffeaux ; couvrez-
les & les mertez en Efté dans un lieu frais,
et voftre gelée le pourra faire & lier plus
facilement. Remarquez qu’en temps
d’Hyver, lors que vous anrez mis voftie
boiiillon tour chaud dans la chaufle, il fau-
dra mettre autour de cette chaufle deux
réchaux de braife allumée, de peur quele
boiiillon ne sy’ congele, & afin auffi quil
puiffe mieux pafler: ce qu'il nefera pas
mefme hors de propos de faire auffi en
Efté, mais avec un feu mediocre, & prin-
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cipalementlors que vous aurez paffé envi-
ron les deux tiers de voftre bouillon, afin
dentretenir le refte en chaleur, & qu'il

pifle mieux couler. Vous obferverez la
mefine chefe en faifantla gelée de poiffon.

Blanc-marger de Viande ¢ & amandes.

Prenez un bon Chapon, ou une bonne
Poulle bien charnué, & un bon pied de
Veau ; preparez le rout comme cy-devant,
& le mettez bouillic avec une fuififante
quantité¢ d’ean : I"ayant écumé, adjolitez-y
le poids d’un-efcu de fel, & le faices cuire
en forte que vous le puifliez paffer deux
fois par une fervierte blanche, fans en
preffer la chair, & que le bouillon n’en
monte qu’environ a une pinte ow deux
livres: cela fait, retenez deux onces de la
chair de l'eftomach de voftre Volaille,
apres en avoir ofté la peaa : tirez voftre
bouillon, 8 le faites repofer: ayant repofe,
dl':?railfcz-lc, & le mettez en unlieu frais,
julques a ce qu'il foit pris ou gelé : apres
cela dégrailsez-le derechef , & en fuite
mettez-le fondre dans un poiflon fur du
feafans fumée : eftanefondu & chaud,ver-
fez-le dans un plat d’eftain , ou dans un
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garde-manger, & prencz la mie bien blan,
che d’un pain de deux liards, trempez a
dans de ’ean belle, claire & frailche: efl
‘tant trempee, preflez-la avec la main & k
pilez dans un mortier de marbre -avec les
deux onces de chair de ’eftomach de vol.
tre’ Volaille que je viens dire qu'il falloit
retenir, & qu'il faut hacher bien menués,
pour les piler avec voftre pain, apres avoir
trempé avec devoftre bouillon : cela fait,
mettez’un & l'autre infufer]’efpace d’une
heure au coin de la cheminée, & dns du
mefime bouillon : pendant quoy vous pi.
lerez auffi dans un mortier quatre onces
de bonnes amandes douces & pelées ; &
au boutde’heure que voftre pain & voftee
¢hair d’eftomach deVolaille auront infufe,
meflez dans vos amandes une once de
bonne eau rofe ; metrez les amandes &
I’eau rofe dansle pot onl infufe voftre chair
& voftre pain : apres quoy laiffez encose
infufer ces quatre chofes enfemblel'efpace
d’uncheure, & aubout de ce temps paliez
encore le tout par une ferviette bienblan-
che & bien nette, & enfin mettez encore
-dans un poéflen ce que vous aurez pallé
avec quatre onces de bon fucre : faifes-l¢
aun peubouillir, & apres avoir boula, vere
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fez-1¢ dans un ou deux plars.: cela fait, fai-
resle refroidlr,ﬁ‘prcndre, ougeler, & vous -
en fecvez quand vous en aurezbefoin,

Blanc manger d’° Admandes.

Prenezdes Amandes, pelez-les, broyez
les, & Yed paflez par¥ étaminie, avec un pea
demie de pain, de 'eau chaude, da vin
blanc, du verjus, de 1a poudre blanche &
du fucre, en forte que le tout {oit bien 1ié
&bienfucré ¢« celafair, mettez le rour dans
un pot de terre vernifié & le faites bouillic
fur les charbons, en le remuant totijourss
quand il fera prefque cuit, affaifonnez.le
avoltre goult; foit avec des Chapons, ow
autres viandes rofties, & me{ine avec tou«
1 fortes de fritures de poiffon ; en tous
cas, mettez-y quantité de dragées, & G
vous Je voulez de crefme jaune; pendang -
que vous le ferez cuire, mettez-y du faffran-
adifcretion.

Lait &’ Amandes,

Prenez de belles Amandes, qui ayens
Wempé un jour & une nuit dans de V'eau,
enlorte qu'il ne foit plus. befoin de les
Ehauder popr les peler ; broyez.les dans

e
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un mortier avec une mie de pain blane
raffis ; trempez-les dans-de I'eau bouillie
& les pafsez par I'éramine : mettez.le;
apres dans un pot, faites-les bouillir, &
mettez un peu de [el, & du fucre a difcee, l

tion,
Crefne & Amandes,.

Prenez des Amandes qui-ayent trempé l
un jour & une nuitentiers en fortequ'elies
fe puifsent peler fans chauffer : broyez les
dans un mortier, & les détrempez dans do
vinblanc: pafsez-les dans une étamine bien
épaifse, mettezzles fur le feu dans un por
vernifsé, & les faites bouillir , en les re-
muant tofiioars avec une cuilliere, dépeus
gu’elles ne brulent ; mettez-y enfin biem

peu de fel & dufucre a difcretion.
. Grpe monde.

Prenez-de I'orge mondé, & le faites
cuire jufques 4 ce qu'il foit tout crevér
cela fait,ayez des amandes pelées, broyez: |
les dans un mortier, & les dérrempezavee |
de 'eau claire bouillie: pafsez enfemble
voftre-orge 8 vos amandes dans une éra-
mine, & mettez dans un pot. net ce qae
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yaus aurez pafsé: faites-le bouillir devang:
e fen, loin de la fumée ; mertez y du &l
gaifonnablement & du fucre, & remuez
totjours, de peur quil ne biule,

¥z vous donne avis en pafsant, que cet:
erge mondc excite le dorinir, & eft fore:
propre aux pauvees malades.

Pour fuire des Potages de Poiffon en:
semps de Carefme, ¢~ anx autres
jours maigres de tonre 'année,

Potage 4 Angnille.

Prenez une Anguille, mettez-1a par’
trongons, & la faites un peu frire dans da’
beurre, jufques a ce qu'elle air pris de la*
couleur roufselerte r cela fair, mettez vos'
ttongons dans un por, & ayez du pain hafle
far un gril ; faites-le tremper dans de [a
purée de pois, & lorsqu'il fera ainfi trempé,
palsez- le par ’éramine avec un peade vin
vezmeil, du verjus, & un filet de vinaigre: *
mettez le vout dans le Fot ou font vos
tongons d’ Anguille, & les faites bouillic
enfemble, avec de 1a ‘mufcade batpg, du
clou de girofle, des menues épices, & du
fiffran : ‘cela fait, ayez des oignons, qui

i Ee l]
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ayent botiilly & cwitdans del'eau de purée-
de pois : paflez-les par U'éramine, & met-
tez dans voltre pot ce que vous aurez |
paffé : gouftez enfin {i le tour eft.de ben., |
fel, 8. dseflez,
Autre ficon.

Prenezune Anguille, écorchez.la, fen.
dez-1a par le ventre, & en coupez latefte
& le refte du:corps par trongons: mettez,
vos trongons dans un plat avec du beurre,
duverjus, & un peu de boiiillon, faites.les
cuire {ur un réchaur, & les affaifonnez de
bonnes épices : cela fait, mettez des croufs
tes de pain dans un autre plar, fuitesles.
mitonner avec voftre bouillon d’anguille
aufli fur le réchaut, & quand il (era bien.
mitonné, mettez vos trongons par deflus,.
avec des culs d’artichaux,

Potaged’ Ecreviffes.”

Prenez des Ecreviffss, faites-les cuiré
dans de 'ean, du vinaigre & dafel; defof-
fez les, & leur laiffez feulement les picds
entiers , & fins, les defoffer: metcez.let:
daps nne poefle; olivous les ferez frire:
avge dubenure rouy, duperifl hachébiea®
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menu; dd verjus, un peu de bouillon, dus-
fel & des epiceries : prenez en f{uite les
defoffemnens, pilez-lesbien menudans un -
mortier avec une cuillerée de bouillon, &

alTez le rout dans un linge , ou dans une
Ferviel:te bien nette: faites mitonnerdes ..
crouftes de pain; quand elles feront mi--
tonnées, mettez vos Ecrevifles par defTus;
& lors que vous ferez.preft a fervir fur -
wble, jettez deflus vos Ecrevifles, & defs
fus vos crouftes depain le jus ou le bouils .
lon que vous. aurez rir¢ de vos. defolles- -
mens,

Bifgue de ?a{ﬂ'ﬁn.

Prenez une benne & groffe Carpe lait=
tee, & la deloffez: hachez-la bien menu,
mettez-la dans un plar avec du beurre, &
Yaffaifonnez de fel & d’un peu d’épiceries:
Erenez-en en fuite la laitcee, & la faites -

ouillic' 4 part avec les defoffemens, dua
beurre, du thin, du fel, un oignon, & da-
clou de girofle : faites auffi bouillir voftre
hachis, & en mefme temps mitonner des .-
crouftes de petit pain dans le mefme bouil-
lon dans lequel ce hachis & la laitte cui-
rent: cela fair, jettez voftre hachisdeffus -
Yos.crouftes, & les laittances par deflus &2
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en morceauy,avecdes champignons,qml,
ques jaunes d'ceufs ; & des culs d'arie
chaux.

Potage # la Reyne.

Hachez de la chair d’ Anguille, faires. |3

cuire avec un peu debeurre, & un demy’

verre de vin blanc: .quand elle fera cuite,
pilez-la en un mortier, avec un quarteron
d’amandes, & la pafsez par I'¢tamine aveg
duboiiillon de poifson au naturel : faites
cuire ce que vous aurez pafsé dans un petie
pot; alsaifonnez-le de fel, d’un paquet de
fines herbes , de cloux de girofle, d’un
champignon, & le remuez avec un rou-
leau: metrez- y un morcean de citron verd,
faites mitonner des crouftes, mettez voftre
bsoiier par defsus, & le garnifsez de lait-
tances, de champignons, de grenades, de
jus de citren, &cdeceluy de champignons,.

Autre figon. .

Prenez:des Carpes, ou des Tanches,
faites-les cuire avec de 'ean, dufel, un
oignon, du petfil, des ceufs durs, & une
mie de pain ;. cela fait, palsez voltre bouil-
lon, &.le metrez dans un autre pot avee
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autant'de beurre que vous en mertriezdans:
un autre potage: prenez en fuite des aman-
des, pilez.les, & les mettez dans la moirtié
devoftre boiiillon ; faites-les y bouillir, &
apres qu'elles y auront betiilly quelque
temps, palsez-les, & y mettez un oignon
piqué de cloux degirofle :laifsez-lesen ces
¢rat un peu de temps fur delacendre chau-’
de, & faites mitonner voftre pain avec un
peude voltre premier bouillon: remplifsez
voftre plat d'une autre forte de bouillon

uevous ferezavee un jauned’ceufdélayé
1’1:15 duverjus-& dans du jus de champi«
ns,de forte toutesfois qu'ilne foit trop
ié: fervez enfin voftre Porage, & le gare
nifsez de grenades & de tranches de ci-
tron,
Potape i la Princeffe, .

Prenez de ja-purée bien claire, & y
faites cuire des ofsemens de Carpes avee
des jaunes d’ceufs; & un bouquet de fines
herbes ; afsaifonnez bien le tout, faites fe-
cherun pain.& enfuite mitonner; pasez y-
fort peu d’hachis de Carpe, & un peu de-
champignons : emplifsez.er fin voftre plac
amefure qu'il mitonne, & le garnificz da

shampignons, de trufles, de laittances,ds-
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foyes de Lotres, de toutes {ortes d’herbies,
& de tranches de.citron,

Potage de Solles defo ﬁ’n P farcies,

Prenez des Solles qui foient bien fraife
ches, faites.les frire prefque entierement;

& celafair, fendez les, & en tirezlesars: |

raiftes : prenez en fuite des laittances, deg
huiftees, des eapres, des champignons, des’
trufles, & pafsez le tour enfemble parla’

poéfle avec du perfil & .des fiboullesens:

tieres : farcifsez vos Solles de cer appareil,
8 lors quielles feront farcies , metrez-les-
mitonner avec peu de bouillon, du beurre *
frais, du jus de citron , ou d’orange , 0"
mefme du verjus: faites mitonner voftre:
pain avec du boiiillon de quelque poifson-
que vous ayez, ou que vous voudrez, &-
le garnifsez de vos Solles;de champignons
&ide leur jus,-de trufles, de laittances, &~
mettez autour du-plat des tranches de¥
cicron, '
Potage d’ Eperlans; -

Faites - mitonner voftré pain avec di *
meilleur de vos bouillons maigres : prenes®
enduite fix petits. pains faits exprés, falli:'

|
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fes bien fecher, & y faites une ouverture
¢ deffus de la largeurd’un tefton, pour
enofter la mie ; en forte qu'il n'en refte
refque que la croufte : eftant ainfi vnidez
& [echez, pallez-les dans du beure affiné,
égoutez-les , & les ayant bien égoutez,
qmettez-les mitonner {ur voftre pain : lors
que vous ferez preft de fervir, empliffez-
les de toutes fortes qui foient a propos,
comme de laittances, de champignons,
dalperges rompués, de trufles, d'arti-
chaux, & de capres : cela fait, bouchez-en
Youverture avec ce que vous en oftez, &
gamniffez voftre plac de ‘laittances , de
mpignons , de grenades, & de tran-
¢hes de citron. '

DLopape d’berbes fans beurre.

Prenez quantité de bonnesherbes quand
elles font nouvelles; rompez-les, & les
mettez dans de |'eau boiiillante avec une
fntamurede pain: aflaifonnez-les en forte
quelles foicnt un peu aigrettes a force
“ofeille; faites mitonner voltre pain,
dieflez voftre Porage, & y mettez des
Qpres fi vous voulez, i

Bour_faire voftre Potage aigret, ?encz.
i
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la moitié de vosherbes a moitié cuites, &
les paffez : pour le rendre verr, pilez de
1’0[121118.

Potage a bs neige.

Prenez du lait, faites-le botiillir, & v
meflez des jaunes d’ceufs & du (ucre: lors
que vous ferez preft de {ervir, prenez les
blancs de vos jaunes d’aufs, faites-les bien
frire, & les jetrez dans voftre laic,

Dotage de Son.

Prenez du Son de bled le plus gros que
vous pourrez trouver, faites-le bien boiil.
lir dans del’eau avec une poignée d’aman.
des & un bouquet de fines herbes ; affai-
fonnez.-le bien, & le pafsez par I'étamine:
remettez-le boiiillir, faites mitonner voftre
pain, & emplifsez voftre plat de ce bouil-
lon, que vous pouvezblanchir {i vous vou-
lez avec des ceufs délayez dans du verjus:
garnifsez-le enfin de fleurons, fi vous en
avez.

Carpe Sarcie.

Prenez une Carpe, defofsez-la apres
Pavoir écorchée, & en hachez la chairbica
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1 + faites en {uite une omelette de trois
ouquatee cufs, que vous hacherez encore:
avec voftre hachis de Carpe, & affaifonnes
rez de fel & d’é‘piccncs’, avec des pignons
& un peu de thin haché auffi bien menus
Jiez voftre farce avec quatre oucing jaunes
d'eufs , & la mettez entiere dans 1a peaw
de la Carpe, que vous couferez en [uite
avecdu fil, & ferez cuire avec du beurre,
du verjus & dubouillon: eftant cuite,met-
tez-la dans un plat avec de perites rofties
deflous, afin qu’elle ne s’attache pas
auplat. Vous pouvez farcir un Brocﬁez
demelme fagon; mais remarquez qu’outre
tout cela, vous pouvez y mettre des pilta.
ches dans le ventre.

Gelee de Tc:]imr.

Prenez des Carpes, des Brochets, des
Truites, & des Perches; mais que tous ces
Poiffons, fi faire fe peur, (oient pefchez
dans fa Riviere, carils font beaucoup meils
leurs & plus naturels, 8 non pas dans les
Effangs & dans les marefcages, car ils ne
font pas de (i bon goutt, a beaucoup prest
bventrez.les, & leus fendez la tefte; lavez-

b en fuite tres-bien trois ou quatre fois,

' Ef i}
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dedans & dehors, avec de belle eau (lyg
& nette, en forte qu'il n’y demeare poine
de fang : eftant ainfi bien lavez, pefez.en
le poids de trois livres, dont vous.titerez
aufli trois livres de décotion, oudeboijil.
lon : pour & quoy parvenir, coupez. les
par trongons , & les mettez dans un por
de terre verniffé, avec moitié de vin blane
& moiti¢ eau, mais en forte que.ces deux
liqueurs enfemble furmontent voftre poil-
Aon dela hautear de quatre doigrs ; mettez
voftre pot deffus le feu, & quandil (era
écumé, jettez dedans une demy-livre de
corne de Cerf, & le poids d’unefcu d'or
de fel; faites-lebien cuire, julques a ceque
voftre boiiillon, apres avoir efté paflé &
prefle dans un linge blanc, oudans une
{erviette, revienne a trois'livres , comme
je viens de dire : tout cela fait, mertez-le
bien couvert dans un lien ot il fe puifle
prendre & geler : eftant pris & gelé, dé-
graillez le s'il eft gras par delTus avec une
cuillere d’argent, & en [wite metrez ledans
une ‘baffine ou dans un grand pecflon,
pourle faire fondre {ur le feu s :ﬂam.fotl-
du, tirez-le du feu, prenez-en trois od
quatre cuillerées, avec lefquelles vous dé

layerez autane de faffian que j'ay dic gui

"
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en falloit pour faire de la geléz de viande,
& le meflerez avec voftre boiiillon avee
le poids d’un efcu debonne canelle concalv
fée, demy-livre de bon fucre , & les co-
quillcs de trois eeufs batrues & mifes en

pdre: celafait, remertez encore le tous
ainfi meflé furle feu,& battez encore deux
blancs d'ceufs avec auffi leurs coquilles,
que yous écraferez: eftant écrafées, vous
les jetterez dans une ehau{fe, & en fuite
yoftre boiiillon tout chaud, & lors qu'il
commencera 4 beuillir, coulez. le parcette
¢haufle, mais remettez rofijours dedans ce
ue vous en coulerez, jufques a ce qu'il
?oit devenu clair, & qu'il ne foit pas lon-
che, comme il eft toldijours au commence-
ment : cela fair, & ie tout eftant coulé,.
mettez-le encore couverten quelque lieu,
tomme cy-devant, afin que de mefme il
fe puiffe prendre & geler.

Maniere d'accommoder toute [orte de
Poiffon de mer en d'can douce,

frais ou [ale.
- Projet verpe 4’ Anguille.

‘Prevezdes Anguilles, écorchez-les, o
FF iij
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Jes échauder, & mettez-les cuire par petits
morceaux dans de Pean, eu dans du vine
broyez en fuite du perfil, du- pain bien
haflé & bien noir, & les trempez dans
voftre broiiet, avec du gingembre & du
faffran, paffez letout enfemble, & eftane
paflé, faires-le bouillir, & enfin meflez.y
du bouillon de fromage.

Brojiet Sarraiinos..

Appareillez des Anguilles comme les
precedentes, & les mettez pat petits mot-
ceaux ; poudrez-les de (el, & les faites frire
dans de lhuile: broyez aufli du gingembre,
de la canelle, du clou de giroflz, dela
%tainc, du garingal , du poivre long, du

affran | & délayez le tout avec du vin &
du verjus : pafsez.le, & jertez ce que vous
en aurez tiré dans voftre broiiet, faites-le
enfinbouillir, & le lervez chaud.

Brojiet d’ Anguillettes.

Prenez de petites Anguilles, échaudez-
les , appareillez-les, & les trongonnez:
faites.les cuire en fuite dans de I'ean, avee
grande quantité de perhl, & y mercz des
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lefches de fromage': quand elles feront
cuites, tirez les, & mettez des foupes dans
des plats, & au deflus de chaque plar trois
on quatre trongons de vos Anguillettes,

L'on peut faire cuire dans ce mefme
Broiiet des oignons avecun peu d'épice &
de fufftan ; ce qui eft fort bon en rour
semps.

Grofjés Anpuilles.

Les groffes Anguilles fe mangent ou
boiillies, ou rofties, ou en pafte: fi vous
les voulez boiiitlies, faites.les cuire avec
del’eau & du perfil : fivousles voulez rof-
ties, mangez-les chaudes avec une fauce
faite avecde bon boiiillon, dufromage, du
{el, & de la poudre fine; ce quisappelle
manger aux blancs, A l'égard de ceux qui
fe mangent en pafte, I'on en parlera cy-
apres,

Anguille & le Sorigue.

Prenez des Anguilles, & les apprefter
tomme nous avons dit: coupez -les en
{uite par morceaux, & les metrez dans un
Fot net avec un pen d’oignon : cela fai,
prenez dupain, haflez le bien, & le trem-
Pez dans de la purée de pois, avec un pew

Ffiiy
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de vinaigre, de Ia canelle, du gingembre;
& des menués épices ; paffez le tour par
I'étamine, & le mettez cEms le pot ot fong
vos anguilles, {ans oublier du (affran ; fai-
tes-le bien cuire avec du (=],& (i vousavez.
suelque poiffon frit en huile ou en beurre,
mettez.le dans voftre plat.avec vos An.
guilles, & {ervez. '

A::gm'ﬁ'e.s Eonluis.

Outre ce que nous avons dit cy-deflus
de anguille boulué , en voicy encore un
mot: écorchez-la, coupez:la par trongons,
& la faites boiiillir avec du vinaigre, da
verjus, & du fel: cela fait, tirez.la, &la
faites roftir fur legril: ayez en fuite enq
core un peude verjus, du vinaigre, & da
benrre ; faites boiiillir le tour enfembleun
peu de temps, & le jettez [ur voftre An-
guille. Remarquez.cependant que I"Au-
guille eft un poiffonaflez recherché, & qui.
eft fort bom en tout temps.

Aloze yuide.

Prenez une Aloze, oftez-en les boyaux
& lamer, lavez.la, & la faupoudicz de
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fel ; faites-la roftir fur le gril, fecotiez-la
fouveut , de peur qu'elle n’y tienne, &
l'arrofez de beurre ou d'huile & verjus,
avec une branche defauge : eftant roftie,
metrez-1a dansun plat aufliavecdubeurre,
da verjus, des herbes hachées par le menu,
du (affcan , des groilelles , & des aigrets,
mettez le tout boiiillir fur les charbons
pendant quelque temps ; & lors que le.
tout fera bien cuit & bien affaifonné, drefl-
fcz:le, & le fervez.

Aloze falee.

Sielle eft cuite en eau, it }a faut manger-
alamoutarde ; fi elle elt coite auvin,ala-

ciboule.
Aloze fraifibe.

Wila faut appareiller par Poreille, em:
fuite I'écorcher, la faire cuire en eau, &la.
manger a la Cameline.

Sivous la voulezmettre en pafte, échau«
dez la, & 'empaftez : quand voftre pafte
elt prefque cuite, mettez la Cameline de-
dans, & faires qu’elle foit bien claire.

Si vous voulez {vu'ement la faire cuire
au four, apparcillez la fans V'échauder, &
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en faites coire la moitié avec du perfil &
duverjus, & 'autre moitié¢ avec du vin &
du v.naigre.

Bardelet.

Faites le cuire en E(té avee les deux tiery
&eau, & le tiers de vin, fans y onblier
grande quantité de peefil & de I'ofeille;
11 fera ferme, mais il le faur faire Cuirg
fengremps.

FBart.

Faites.le cuiredans del'eau, & mangez,
le a [a fauce verte. N

Barbillons,

§'ils font roftis, mangez les au verjus:
s'ils fonr boulus, mangez-les ayec une
fauce. Vous pouvez aufi les frire en Hy-
ver, & les manger au poivre aigret ou
jaunet. 1ls font fort bons en toutes ces
fagons,

Braine.

Faites-la cuire dansdel’ean, & la man-
gez a la fauce verre. Sivous la faites roflir,
mangez-laauverjus.
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Barbus,

La Barbué eft de melme efpece & de
melme {aveur que le Turbor, & il n'y a
oint dediférence entre ces deux poifsons,
finon que la Barbut eft plus petite quele
Turbor; c'eft pourquoy il la faur appreftes
de melme que cedernier.

Brochzt,Carpescrantrel oifond ean dowee

Prenez un Brochet, une Carpe, ou tout
autre poiffon d’ean douce que vous vou-
drez ; faupoudrez-le un peu defel, & le
jettez dans du beurre oude ['huile moyen-
nement chaude: faites-le cuire a petit few,
& quand il fera cuir, tirez-le, & fervez le
avec du jus d’orange, ou du verjus de grain
en Efté, A I'égard dubeurre ou de Uhaile
qui en reftera, il pe fera pas inutile, car 1l
pourra fervir ou a frire d’aurres poifsons,
ou mefime a mettre au potage.

Brocket rofty.

“Prenez un Brocheton, habillez-le, -
= gifez-Je pardeflus, &le faites roftir furle
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gril : & mefure qu'il roftira, arrofez-jede
beurre avec quelques feiiilles de fauge,
cela fait, ayez de l'oignon, & le faites frire
dansde bon beurre frais : quand il fera frir,
ayez duverjus, de la moutarde, un filer de
vinaigre, de la poudre blanche, & du fel,
faites boiiillir le tout enfemble, & lejetten
pardeffus voftre Brocheton, :

Brocket boiilly.

Prenez un gros Brocher, habillez.Je,
fendez le par quartiers, & le lerconnezde
fel l'efpace de trois ou quatre heares: cela
fait, faites -le bouillir avec de bon vin
blanc, du verjus, un peu devinzigre & dw
fel ; mertez -le enfin enbeurre & en mou-
tarde.

Brocket @ [éruyée.

Ptenez un gros ou moyen Brochet; fens-
dez-le par quartiers, ou le coupez pat
trongons, & mettez-le dans un chanderon:
fur le fea avec du verjus, du beurre frais,
du clou de giroffe, de la muguerte battug,
du gingembre , un peu de rofmarin, da
perfil, de la (auge , & du fel ; mais n'ou-
Bliez-pas auffi-d’y. mettre:une orangs o#
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deux coupées par roiielles, le tout ;P’-’“"
portion dela groffeur de voftre:Brochet.

Brocket  frit.

Prenez un Brochet, fendez-le par quar~
tiers, faites.le frire avec du beurre: eftant
£rit, tirez-le, & mettez par deflus du vieil
werjus, & du jus d’oran:ge ou de.citron,

Brefuwe yoftie furle gril.

Prenez une Brefime, & I'ayant ¢caillée
& incifée, mettez la (ur le gril avec un peu
de paille par deflovs, de peur qu’elle n’y
tienne: arrofez+la fouvent de beurre fone
du, jufques a ce qu'ellefoitcuite: celafair,
prenez du beurre frais, & le faites fondre
dans la pocile : ayez auffi du perfil haché,
du verjus de grain, de la poudre blanche,
un pea de faffran battu, dérrempé dans du
vieil verjus & du fel ; faites-le toutbouillic
tnfcmb{c, & lejettez fur voltre Brelme,

(arpes & la fan[Jé verte.

Echaudez & appareillez des Carpes,
£aites-les cuire dans de l'eau, & les mangez
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alafauceverte: S’il yenade refte, onle
peut mettre a la galantine,

Carpe 4 Peruyee.

Mettez des oignons hachez biep meny
dansun pot decuivre avec de I'eau: quand
ils ferort bien cuits , metrez la tefte de
voftre Carpe dans ce pot, peu apres la
queué, le refte en fuite, & le couvrez i
foigneufement, qu'il n’en [orte point d’ha-
leine : cela fait, prencz du gingembre, de
la canelle , du faffran, & délayez le tour
dans du vin & dans du verjus ; paffez le
par I’étamine, & lejettez fur voftre Carpe;
eouvrez-la bien, faites la encore un pew
boiiillir, & dreffez.

Carpe roftie fur le gril.,

Ecaillezvoftre Carpe, mettez.la furle
gril, & lafaites bien roftir : cela fait, ayez
un peu de pain hafl¢ auffi {ut le gril, trem-
pez-le dans du vin vermeil & dans du vi-
naigre ; paflez le par I'étamine, en forte
que ce qui en fortira ne foit pas épais,
mais affez clair; faites-le bouillir fur le
feu, avecduclondegirofle, delamulcade,
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iin%cmbrc, fucre, raifins de Careflme, &
el.
Carpes bonlués.

Vous pouvez fuire bouillic vos Carpes
en tel nombre que vous en aurez & que
vousdefirerez,dans duvin & del’ean, avec
duverjus.du vinaigre,un peude fauge, &
de 'hylope ; mais eftant ainfi boulucs, il
les faut manger a la fauce verte, ou bien
avec du perfil & duvinaigre, :

Carpes any éx.ngmr.r.

Prencz des teftes de Carpes, & faites-
les coire un bouillen : eftant cuites, tirez-
les, & les laiffez refroidir : prenez enfuite
desceufs, 8 lesbatrez fortavec un peun de
poudre blanche, du fuffran,& du (el menu:
trempez dedans vos teftes de Carpes, &
ctthit, frifez-lesavecdubeurre & il vous
femblera que ce foient de vrais baignets,

Yous les pouvez mefme fucrer, fi vous
“voulez,

4 E furgeon roffy.

Faites-le bien bouillir, & quand il aura
boulu tirez.le & le nettoyez: celafaie,
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metrez-le A 1a broche, lardez.le de cloux
de girofle, & le faites roftir: en roftiffant,
arrofez-le de beurre & de vinaigre : faites
en fuite voftre fauce avecla graifle quien
tombera, du vinaigre, des menugs épices,
de la canelle, du fucre, & durofmarin ha.
che bien menu ; laiflez bien confire le tour
enfemble, & leliez i vous voulez avecdu
pain haflé : tirez enfin voftre Efturgeon,
metrez-le fur voltre fauce, & lelucrez,

Ejlurgeon boiiilly.

Ce Poiffon eft le plus eftimé de rous
ceux de la Mer. Vous venez de voir com.
me il le faut apprefter pour eftre mangé
#ofty: fi vous le voulez manger bouilly,
faites-le bien cuire dans de bon vin, avee
du verjus, du {el rouge, de’hylope, & du
fenouil: quand il fera cuit, laiflez-le re-
froidir, & mangez-le enfuite an perfil &
au vinaigre. ;
Sanmon fale boiilly.

Faites-le bouillir en grande eau: quand
il fera cuir, tirez-le, & ayez des oignons
hachezbien menu, du perfil, de’huile d’o-
live, du vinaigre, & jettezlerout pardeflus
voftre Saumon.
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Sanmon frais éor;‘:'t}'_'y.

§i vous en avezun entier , gardez-en”
[échine pour la faire roftir; coupezle refte

- dales, & les faites cuire dans du vin,
de 'ean & dufel: cftant cuit, mangez-le
au poivre jaune, ou a la cameline: quel-
ques-uns le mangent au vin & aux ois
gpons, Ileft bonen pafteavecdela poudra
diépice,

Saumon fFass rofly.

Prenez du Saumon frais , & le lardez
de cinqcloux de girofle : cela fair, faites le-
auire dans une poéfle devant le feu avec
dubeurre frais,8& donnez.luy mefme {auce
qua la Truitte,

Truittes boskillies.

Hyade deux fortes de Truittes, car il
yenade blanches & de vermeilles : les
blanches font bonnes en Efté, & les ver-
meilles en Hyver : le meilleur morceau en-
ef'la queuc ; comme la tefte Ueft de la
Carpe. Pour les diftinguer, prenez garde

es-ontdeux petites yeines noires i
Gg.
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pallais, car celles qui les ont, {ont les ver.
meilles, & les blanches n’en ont point, Si
vous les voulez manger bou‘il]ics,t[;itcs-les
cuire dans de eau, avec beaucoup de fel,
& les mangez a la cameline: On les ferg
ordinairement par trongons dedeux duigts
de large ; mais qui veut manger de bonnes
Tiuitses, il les faur manger aux jours gras,
& en pafte, bien ceuvertes de larges lar.
dons de bon lard, & parfemezde poudre,

Truittes roﬁic:.

“Outre ce que je viens de dire desTruittes
bouillies, je veux encore vous apprendte
quan les peut faire cuire avec duvin, da
verjas, du vinaigre, & en fuite les frireau
petfil : quelques-uns les font roftir fur le:
gril, les lardent avec des cloux de girofle,
& ies fervent avec une (auce compofce de-
wvin vermeil, de canelle, de gingembre, de
verjus, & defel par difcretion..

Tﬁon'-
E= Thow eft unpoifson tout rendquife:

trouve en la Mer, & qui n’a aucune autre
arrzifte que l'échine, mais en récomp
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il a [apeau biendure. 1l faut le faire cuire
dans de V'ean, & le manger au poivre

;aune .
Turbot.

Quand vous l'aurez échaudé & appa-
reille, faites-le cuire comme IEftuigeon,
& le mangez a la fauce verte au vinaigre,
oumife avec du- fucre; mais remarquez
quil eft beaucoup meilleur quand il eft
gardé deux jours apres quil a efté pefché.
Il eft aufli fortbon en pafte.

Ze Barbean.

1l faut 'accommoder de mefme fagosy
gue 'Efturgeon & le Turbot,

Za Plie.

Elle s’apprefte aufli de mefime que 'E(-
wrgeon, le Turbot, & le Barbeau; mais
il ne faut pas la faire cuire {i longtemps,

La Five.

La Vive s’habille de mefme que le Mg-
t, & clle n’eft pas mauvaife boiiillie &
wife auchaudumé, :
Gg i
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Les Vandoifes rofties {¢ mangent ay.
yerjus d’ofeille.
Seches frites.

1! faur les peler & nertoyer, les faice
arbouillir & cuire tant qu’elles foient-
E’icn tendres : cela fair, il les faut rirer,
les euyer, & les frire dans dubeurre avec
de l'oignon; & enfin quand elles feront:.
frites, 1l fant mettre par deflus dela poudre
blanche, des menucs épices , & du jus,

diorange,

Sangrence de Tois.

Prenez-des Pois rouges, lavez-les bien
& les mettez boiiillir {ans tremper dans.
de I’eautiede, (i vousne les appreltez pont
gens incommedez dela gravelle: celafai,
mettez.les cuire avec des racines deperfil;
dut fenouil dont vous ofterez les ceeurs, du
beurre, oude U'huile d'olive, du verjus, des:
menugs épices,dufel, & du fafran...

: Feyes.
Paites bouillic & cuire des Feves danss
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déleau quandellesferont cuites, laillez«
Jes refroidir, & faites frire des oignons
hachez bien menu dans du beurre & de
I'huile, que vous mettrez deflus vos feves,
& le tout enfemble dans un pot que vous -
ferez bouiliir fur le feu, & remucrez fou-
vent: mettez.y, {ivous voulez,un peu de-
fafftan, & lesfervez avecdu Haran ou du”
Marfoiiin,

Epinards.

Prenez des Epinards, faites-les blan.
chir, & les hachez fur unais: prenez en
fuite du beurre, dans lequel eftant fonduy, |
vous frirez des oignons hachez bien menu,
& de la purce de pois: mertez le tout en-
femble dans unporavec un peu de laitd’a-
mandes, du {el, de la poudre blanche, & du
verjus : ils font fort propres pour le €a--
refine, eftantainfi affaifonnez,

Artre fagon:

Fiites bouillir de’eau dans un pot avee
dit beurre & du fel: prenez en lf:lite des

Epinards, avec des laiteués, du perfil, de la »
- bourroche, & de I'ofeille ; lavez bien le-
tout, tordez-le, & le mettez dans voftze:
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EO:; mais ne le faites bouillit qu'un
ouillon.

Maguercar frars ° [alé.

Habillez-le par l'oreille, & l'efsuyez
avec un torchon, fans le laver: cela fair,
mettez-le roftir, & le mangez a la came-
line, ou au {el menu.

A I'égard du falé, faites-le cuire au vin
& al'elcalangue. Si vous le mertez en
pafte,n’y oubiicz pas la poudre & lefel.

Aolué.

11y ade deux fortes de Moludcs, la fraift
che & la falée: Quand elle eft prife &
morte, on la peut garder dix ou douze ans;
& remarquezque fi-toft qu'elle eft morte,
on I'¢fondre & on luy ofte la tefte; en fvite
on la fait fecher a lair, au Soleil, ou ala
fumée ; & voila celle que j’appelle Molué
fraifche, parce qu’elle n’eft point falée, Or
pour la manger de cette fagon, on la bat
avec un-rouleau ou un maillerde bois pen-
dant plus d'unc heure ; apres quoy onla
met tremper dans de I'cau tiede l'efpace
de douze heures & plus, on la fair cuire:
dans.de l'eau, on I'¢cume, & on lamange
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&lamoutarde & au beurre, Ily a auffila
Molu¢ falée, que Von mange ordinaire~
ment, pour n’en dire.davantage ; car cha-
cun 'afsaifonne a (a fantaifie, les uns feu-
lement avec dubeurre 5 les autres yadjod-
tene du perfil, les autres de la moutardey
& tout cela n'eft point nouveau.

It ne faut pourtant pas oublier qu'ily a
auffi la veritable Molut fraifche, quieft
celle que I'on mange au fortir de la Mer,
fans fecher ny faler, & donr la fauce doit
eltze [emblable acellede Biochet..

Merlme.

1l faur dépecer ce Poiffon par pieces;
lelaifser tremperdedans ’ean pendant une-
nuiv, 'en tirer, le niettre fecher fur une
nappe, le frire avee del'huile, & le manger:
avee de la moutarde.

Soilés.

Les Solles s*habillent & (e preparent-de
mefme que la Plie. On les peut manger:
ouboiiillies, ou rofties, ou frites. Pourles
manger bouillies, il les faur faire cuire dans
e poifle, avecde 'eau,du fel 8 du pecfils:
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quandelles feront cuites, laiffez-les refroie
dir, & les mangez froides a la (auce vere;s
ou fi vous les voulez manger chaudes, fai..
tes-leur une fauce avecdu beurre, del’eaw:
danslaquelle elles auront cuit;du verjus 8
de la moutarde. Pour les manger roftiesy)
illes faut mettre fur le gtil avec de la:
paille mouillée par dz(Tous, & les manger:
aoffi 4 la fauffe verte, Pour les mangess
frites, cela eft {i communy que je n'ay.que:
faire d'en parler.

; MMowles.

L)

Faites-les cuire a grand hafte avec pear
d’eau & devin, fansfel, & les mangezau:
wna:grc.

Si vous en voulez faire unbon Potage, .
il'les faut faire cuire avec de I'eau feule-
ment, c'eft a dire {ans vin, du bourre, sy
verjus, & du perfil.’

Advilet.

11 Te faut roftir fur le gril , & luy fuice”
une fauce avec de bon beurre roux, du*
perfil haché menu, du verjus vieil ounou-
veau, un peu de faffran, de la poudre blan-
che, & dufel par difcretion, que yousferez”

) boullis*
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pouillic enfemble , & jetterez fur voftc®
Maulet.

DMy [osin,

Coupez le partranches, mettez-le a la
broche, & les lardez de cloux de girofle:

uand elles (eront cuirtes, faites-leur une
faufse de certe nature, Prenez du vinai-

¢,du verjus, une ou deux roflies de pain

ien roufses, & duvin: pafsez le rout par
'eftamine avec de la mulcade , des me-
nucs efpices, & du fel par difcrerion;
faites bouillir ce que vousenaurez, & le
jettez fur voltre Marloiiin.

Carrelets.

Ils s’habillent, sappreftent, & fe mans
gett de mefme que ll; Plie,

Limandes,
1l faut aufli les accommoder de melme
quelaPlie,
Perches boullies.

Faites cuire vos Perches dans de I'cau,
Svecdu fel, du verjus, du vinaigre & du
Hh
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petfil : cela fair, pelezles, & les mettez
{ur le refchaule avec de bon beurre frais
de la mulcade, & un filer de verius:
Vous les pouvez aufli manger au vinai-
gre & aupetfil, mais fi elles font frittes,
mangez les au grain,

Qf_xj'e.

Affutez-la par le nowbril, & gardez-en
1 foye: defpecez-la par picces, & lafaites
cuire avecdel'eau, du vinaigre & du [el,
Eftant cuitte, pelez-la, & la mangez aux
aulx & a la cameline.

Or remarquez que celles qui n'ont
qu'une queud, font les vrayes Rayes &
les plus naturelles; ce qui n’eft pas ainfi
de celles qui en ont plufieurs. Remar.
quez auffi qu’il y a un cerrain Poilfon nom.
mé Ciros, quieft prefque rout femblable
a la Raye, excepré qu'il n'a point d'ef-
guillons fur le dos, quwil eft bien plus
grand, & qu'il a plus de rtafches noires
que la Raye.

Huiflres efcailléss,

Les Huiftres  efcaillées veulent eftre

-
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favées, & cuire dans dz I'eau ou dans du
bouillon avecdu fel & del’oignon : Eftant
cuites, tirez les, effuyez les, & les faites
frice avec de bon beurte & des menués

efpices par.dcf{'us.
Huiftres & Defluvet.

Fates les eftuver entre deux plats,
avec du beurre, du poivre, & du fel: Ou
fi vous voulez, vous pouvez les faire par-
bouillir, & cela fait les hacher bien menu
avec un oignonoudeux ; en {uite les met-
tre dans un pot avec dubeurre, des menucs
elpices, dugingembre, du clou de girofle,
de la muflcade , du fel , & enfin les faire
auite comme un pafté.en pot.

f{}:gﬂa?ﬁ al ’cﬁm‘cﬁ’e.

Ten'ay que faire de dire que les Huil-
tes a I'efcaille font fort bonnes quand
tlles fone fraifches, car tout le monde le
fcait bien; mais peuc efire qus on ne
f&llt pas qu'apres qu'elles font ouvertes,

)'ﬂl'_l 2 qui mettent un peu de beurre &

poivre par deffus, & cela fait les fonr

@ortir fur les charbons,

, Hh ij
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Huiftres an Cive.

Prenez des Huiftres, lavezles bien | &
les faites cuiredans de I'eau & du fel; ef-
rant cuittes, faites les frire avec de I'oi.
gnon : quand elles feront frites, prenez
du pain hafl¢, pafsez le par 'eftamine
avec de la purée de pois qui foit un peu
claire, du vin vermeil , du vinaigre, du
verjus, trois dragmes d'elpices, & un pea
de faffran. Quand rvout cela fera pafsé,
faites le bouillir avec vos Huiftres, &
les drefsez.

Lamperons verdzlets.

il les faur manger a la faufse chaude;
que s’ils font cuits dans del’eau, mangez-
les a la mourtarde: & s'ils font en pafte,
mettez de la faulse chaude dedans, &les
femettez au four,

Lamproye boslué,

Seignez-la & en gardez le fang: cela
fair, mettez la cuire dans du vinaigre avec
du vin & un peu d’eau: quand ellc fera
cuitte un pen yerdelette , retirez-la do
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feu, & l'eftendez fur une nappe pour rea
froidir. Prencz en fuite du pain bruflé,
faites-le tremper, & le palsez par Iefta-
mine avec du bouillon de voftre Lam-

roye : mettez-en bouillic le fan que
yous avez gardé , & quand il aura !l;:oulu
changez-le de vaifsean, & le remuez todl-
jours jufques a ce qu'il foit froid : Ayez
enfin du gingembre, de la canelle, du clou
de girofle, dela graine, de la mufcade, &
du Poivrelong: broyez le tout & le def-
layez avec le bouillon , dans lequel a
trempé voftre pain , mettez-le dans un
plat avec voftre Lamproye, & fon fang,
faites bouillir le tout enfemble, & [(ervez-

Lamproye 4 Lefluvee.

- Seignez-la comme je viens de dire, ef-
chaudez-la & la mettez dansun pot avec
la me(me faufse que laprecedente, & cou-
viez fi bien voftre pot qu'il n’en puifse
fortir aucune halemne : Pendant qu'elle
cuira, ayez foin de la retourner, & ne
vous mettez point en peine fi la faufse ne
¥a point par defsus, pourven que, comme
jay dt, le pot [oit bien couvert, faires la
cuire un pen verdelene , & lors qu'elle

Hh ijj
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fera en cet eftat, mettez la toute entiere
dansun plat, & la fauffe par defus.

Loche.

1l la faut faire cuire dans de eaun avee
de bon framage , apres quoy elle & man-
ge ala mourtarde, Vous la pouvez mettre
en potage & a 'eiller verd. Vous pouvez
auffi la faire frire; mais en ce cas, il fag
bienla parfemerde farine,

Diverfes facons & accommoder lesOenfs
pourles jours maigres de tonte [ année,

Zroiict verd d’Oeufs ¢ de Fromage.

Prenez duperfil & de la fauge, avec ud
peu de fromage , du faffran, & du pain
vtrempé dans de la purée de pois : ayez
auffi du gingembre, deflayez le dans du
vin, meflez leparmy lerefte, & le faites
bouillic: Cela fait, mettez-y encore du
fromage & des ceufs pochez dans del’eaus

Ocufi ej?rx)wyx.

Ayez une douza'ne d'cufs, oftez-cn
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Jes blancs, & en mertez les jaunes dans
une elcuelle : prenez en fuite un verre
de verjus & une poignée de fucre, met-
tez cela dans l'elcuelle on font vos jaunes
decufs, & battez le tout enfemble: Cela
fait, ayez une terrine , metrez dedans de
bon beurre frais & du miel , metrez voftre
terrine fur le feu, & quand ce qui eft de-
dans fera bien chaud, merttez y vos ccufs,
& les remuez toljours avec une cuil~
liere ; Lors qu'ils f{eront bien épais,
oltez les 8 les dreflez,

Omﬁ Sarcs mollets.

Faites blanchir de petites laitues, de
Tofeille, du ferfueil, du perfil & un cham-
pignon: hachez le tout enfemble avecdes
jaunes d'ceufs durs , & I'aflaifonnez d'un
boucquetde fines herbes, de fél & de mul~
cade: mettez letout dans un plat avecdu
beurre, & faites qu'il y foit bien clair.
Eftant cuit, merrez-y un peu de crefme
r{u:rurciic , & dreflez vos ceofs aves leup

Ice.

OcsufS marbrez.

Dienez quarre plats, & meteex fix esufs
HE iijj
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dans chacun : dans le premier adjouftez
de l'elpine-vinette, dans le fecond du jus
de poirée, dans le troifi¢ine un peu de
faffcan 5 & rien autre chofe dans le qua-
triéme que des ceufs : afsailonnez les tous
qua:re de fel , de canclie & de fucre:
metrez du beuree blanc dans une rourtiere
a’argent, & quand il fera fondu & chaud,
mc:tez-y premiercmcnt un Pfu dc Yos
eufs de l'efpine-vinette, apres qu'ils fe-
ront pris, mettez-y de ceux au faftran, en
fuite de ceux a lapoirée, & ainfi da refte,
continuant totijours jufques a ce que le
tout foit employé. Lors qu'ils ?cront
cuits, coupez-les par tranches, & lesfere
vezavecde l'eau de {enteur, & des graing
degrenade,

Oenfs an fucre.

Prenez dés ccufs & en oftez la glaire?
mettez en f{uite une efcuelle {ur un peu
de braife, avec du beurre & du fucre des
dans: Cela fait, mettez-y vos jaunes
d’ecafs rout entiers 'un apres l'autre, de
pear qu'ils ne fe rompent quand ils com-
menceront a bouillir, oftez-l=s de delsus
le feu, car ils feront afsez cuits.
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Oenfs perdrs,

o Prenez des jaunes d'eufs teut cruds,
dela mie de pain deftrempée dans del'ean
yofe, & de la fine fleur de farine, fans
?afser par 'eftamine : faites frire le tour
‘enfemble dans la poifle avec de bon
beurre, & n’oubliez pas d’y mettre du fel
en cuifant, & du fucre quand ils ferons

cuits,
Ceufs farces ¢ f76ts.

o Palsez par la poifle, avec du beurre,
des laitués , du pourpier , du ferfeuil, du
perfil & de Pofeille, avec fix ccufs crus:
cela fait, hachez le tout enfemble, & y
meflezdes jaunes d’ceufs durs, avec qua-
tre autres qui {oient cruds : adjouftez-y
dufel,du poivre ; faites une pafte avec de
lafarine, des jaunes d’ceufs cruds, du fel,
du poivre & duvin blanc: mettez voftre
farce, difpofée comme nous venons de
delcrire, dans cette pafte, faites frire le
tout enfemble, & (crvez avec perfil fric,

Oenfs & la florentine,
Faites frire dans du beurre une doue
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zaine & demie de jaunes dceufs cruds,
Fune apres autre , & les dreffez fur une
affiette, Celafait, prenez un verre de vin
clairet, dua fucre, des macarons pilez ; de
Yefcorce de citron confite, des piftaches
mondées & coupées, un peu de {el, de Ia
canclle; faites bouillir le tout enfemble,
& puis le metrez par deffus vos ceufs, avee
du jusde citron, & des grains de grenade,

Cive d’0enf3 }*odw:.{ P {’ﬁﬂ)'!c.

Prenez des ceufs, & les faites frire tout
entiers & fans les rompre, '*ns d¢ bonne
huile; ayez auffi des oignons, tranchez les
par roiiclles, & les faites £rir: de mefme
que les ecufs, mettez-y-du wetjus, du vin
& du vinaigre , & faites brulllie le tout
enfemble : Cela fait, ayez plufieurs efs
cuelles, & dans chacune mettez trois ou
quatre de vos ceufs, & voltre brotie pag
defTus, & faires en foree qu'il foit clairet.

Oenfs cuits en can.
Faites coire des ceufs dedans de lean

tant quils {oient bien durs: pelez les en
fuite & les fendez par le milicu ; metecz
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Jes aufli-toft dansun plac, avec du beurre,
un peude verjus, de la poudre blanche,
aufliun peu de faffran ; des menués elpi-
ces,des herbes hachées & du {el : Quand
yous voudrez fervir, faites les bouillir {ur
les chatbons entre deux plats & fervezles
chauds : En Eft¢ mettez-y des herbes,
comme diteft; en Hyveraulieud herbes,
mettez-y de 12 moutarde.

Autre facon.,

Quand ils feront prefque cuits , prenez
une grande paifle de fer bien chaude, & la
paflez par deftus vos ccufs pour leur don-
ner couleur : Et remarquez que vous en
pouvez faireaufli ol iln’yait que lesfenls.
jaunes,

Ocuf3 2 l'can rofe.

Prenez unedouzaine & demie de jaunes
deufs, & les deftrempez aves de 'eau
rofe, deax macarons, de I'efcorce de citron
rapée, dufel & dela canelle pilée: faites
es cuire a pertit feu dans une tourtiere
avec du beurre affiné: Eftant cuits glacez
les avec du fucre & de I'eau de flear d’o-
range, & mettez du-jus de citron, & dw
jus de grenade en (ervant,
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Oenfs poches  la fan /¢ & Anchos.

Pochez des eeufs aleaun ; faites enfuire
comme fondre des Anchois avec du
beutre, & les paffez par eftamine aved
de lafarine frite, du jus de citron, des ca-
pres, du [el, de la mufcade, & cela fait
mettez le tout par deffus vos eufs.

Oenf et Taftd ea jor.

Prencz relle quantité d'aeufs que vous
voudrez, batez-les bien avec un peu de
fel, prenzzaulli en (uire des oignons nous
veaus, avec des menucs herbes, a [a re-
fervedela (auge & de Uhylope : hachez
vos herbes 82 {es faires cuire avec un peis
de voftre oignen » faites une omelerte de
vos ceufs, & i toft qu'elle (era faite
mettezda [ue wn 2is, & la haches bica
menu : onla G, mettez fadans un pot net
avec de la pusée de pois daire, & da
beurre : faicesle cuire (ur des charbons,
& la cemuesz cofijours de mefine quun
pafté en por : metez y vos herbestha-
ehéesavecoignon, enfemble des menues
efpices, de la poudre blanche , du fafiran,
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de 1a poudre deftrempée dans du verjus,
des jaunes d'ceufs durs entrelardez’ de
cloux de girofle, & des groilelles aigres,
En'Hyver mertez-y grande quantite de
verjus, & doignons frits, au lieu d’her-
bes; & fervez leschauds,

3 Aundoiille d ’a-:.y{?.

Difpofez des ceufs comme pour faire
une omeleste, meflez-y une mie de pain
blanc fraifée, avec quantité de {ucre, de
lacanelle, & aufli grande quanticé de pou-
dre de duc: Barttez bien le tour enfem-
ble, & apres cela fuires fondre un coin de
beurre dans une poifle, metez y vos
eifs, & quand ils Fcront pris, mettez les
fur des charbons , & les parfemez encore
de poudre de duc. Enfin quand voftre
omelette {era toute cuitte, formez la com-
me une andoiiille, & la fervez chaude
avec de la mourtarde.

Oeufs aw pain.
Fraifez une mie de pain, & la metrez

avec une douzaine d ceufs, affaifonnez-les
e fel, & de peu de fucre : battez le tous
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enfemble, & le faites cuire dans un plar
d’argent, fi vous en avez, finon de fer
blanc, avec du beurreaffiné, & mettez un
autre plar derriere. Quandils ferontecuits,
mettez-y du {ucre & de 'cau de fleur d'o.
range, & paflez par deffus la paifle du feu
route rouge.

' Ocufi a Uintrigue.

Mertez dans un plat une douzaine &
demie d’ceufs cruds, battez les bien avee
deux pots de crefme, du fel,du poivre, des
{iboules & des fines hetbes: mettez du
beurre afhné dans une tourtiere {ur un pe-
tit feu 5 eftantchaud, mettez-y latroifiéme
partic des ccufs que vous aurez batrus:
quandils feront a demy cuirs, faites unlic
de morceanx de fromage, d’anchois auffi
par morceaux, & d'ceufs pochez a I'ean;
cela faic, remettez par detlus encore une
partie de yos ceufs battus, & couvrezla
tourticre : ces ceufs eftant prefque cuits,
faites derechef un lit de ce que deffus &
tour {emblable ; mertez enfin par deffus
le refte de vos ceufs cruds, avec de petits
morceaux de beurre & du fromage rapé:
faites bien cuire & colorer le tout, & Io
fervez avec dujusde citron,
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Oeufs @ In Germaine ¢ & le Romaine.

Bartez une douzaine & demie de jaunes
dccufs cruds , avec un peu de fleur d'o-
range, aflaifonnez de canell:e & de [el:
mettez un peu de beurre afliné au fond
d’une rourtiere, & y mettez la quatriémé

actie de vos ceufs bateus , faites les cuire
a petit feu, & en faires quatre de la mefime
fagon, de la largear dela rourtiere, & vous
enmettrez une au fond d’une affietee, {ur
laquelle vous mettrez de 'efcorce de-cis
tron, des piftaches & des abricers, le tout

ar morceaux & confit, avec du fucre, de

‘eau de fenteur, un macaron, & un pea
de crefime : cela fait, mettez encore une
feconde de ces abaiffes d’ceufs | & la gac-
nifsez de mefme ; & de mefime la troifié-
me & la quatriéme & derniere que vous
garnirez de grains de grenade & de canelle
de Florence en fervant.

Omelette farcie d’berbes.
Hachez de P'ofeille, des fines herbes,

& des fiboules avec une demy douzaine
de jaunes d’cenfs durs : faites cuire le



276 Le Cuifinier Royal,
tout enferubledans un platavecdubeurre
du fel, dela mufcade, & du poivre : A prc;
cela faites une omelette d’@nfs A J'ordi.
faire : mettez voftre farce dedans, pliez
la en carré, &lagamiffezde jus de cham.
ignons & de citron, de poivieblanc, &
d’ofeille empaftée & frite.

Ocufs au_fromage.

Mertez enfemble une douzaine d'ceufs
avec une demy-livrede fromage de Milan
rapé, afluifannez-les de poivrie, & les
faites cuire dans une rourtiere a petit fe,
avec un peu de beurre affiné : eftant cuits,
fervez-les fans autre chofe,

Oceufi en pafle ¢ fiits.

Faites de la palte avec de la farine, da
lait, du fel & du poivre: caflez des ceufs
dansune cuoilliere de fer , mettez.les 'un
apres l'autre dans grand beurre affine qui
bouille fur le feu, & au deflus de chaque
eeuf, jettez environ la valeur dedeuxcuil-
Jeréesd’argent de voftre pafte ; & lorsque
vous veudrez fervir, garniffez-les de jus
de citron & de poivre blanc,

- Oenfs

o

|
|
|
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Oerfs a I’ B fpagnole.

“ Prenez une douzaine & demie d’ceufs
gvecde I'efcorce de citron confire, trois o
ftfatre macarons, deux pors de crefme na-
turelle, affailonnez le tour de fel, de fucre;;:
decanelle, & le faites cuire dans uneronr=-
tiere avecdu beurre afiné, Couvrez vof-
we tourtiere, & lors que vos ccufs {eront
euits, coupez les par tranches , glacez les
avec de l'eau de fleur d’orange, & lég
dreffez proprement,

Ocenf3 a L' Angloife.

Prenez une douzaine & demie d'ceufs,
avec des prunes de brugnolles, de I'efcor-
ce de citron confite & coupée par mos-
ceaux, des raifins de corinthe, des maca-
rons pillez, & deux potsdecrefme: Mef-
lez bien le tour enfemble, & affaifonnez le’
de fel, de canelle, & de fucre; cela fait,
mettez le dans une tourtiere avec du beure
affiné, & le faites cuite 2 perit feu. Lors
que vos ceufs feront cuits, glacez les avec
un peu d’eau de fenteur, & de {ucre mufe:
qué, fans les garnit de quoy que r:e;-l foix,

A}
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Blancs d’auf3 frits.

Prenez des blancs d'aeufs, & les afsai.
fonnez de fel, d’anis, de canelle & de
fucre , faites les cuire dans une tourtiers
avec du beurre affiné : eftant cuits con.
pez les par tranches & les pafsez par
une palte claire que vous aurez faite
zvec du vin blanc, de la farine & du fz];
cela fair | frifsez les avec encore du beur-
re affiné , & les gamnilsez de fucre &
d’eau de fenteur,

Soupe dorce.

Coupez par Jongues tranches un pain
a la mode de deux {ols : mertez ces tran-
ches dans un baffin avec une douzaine de
jaunes d’ccufs, du fromagede Milan raﬁé,
du fel & du poivre blanc : Quand elles
feront bien trempées, faites les frice &
bien jaunir : Cela fait, dre(sez les en for-
me de pyramide defTus le refte des ceufs &
du fromage : paffez des feiiilles d'ofeille
dans la melme fiizure, & en gatniffez vols
tre foupe derée..
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Tauncs d'wufs frits.

1ls s’accommodent de mefme que les
lancs, neantmoeins il en faur mefler une
partiedansla pafte, afinde la jaunir, c2 qui
ne soblerve pas aux blancs, 11 faut au(li
les faire cuire & les (ervizde melme,

Ocufs d la crefme.

Faites cuire dans un baffin des ecufs
tout entiers avec du beurre: quand ils fe-
rontcuits, deftachez les & les mettez fur
une afliette ; cela fait, mettez par deffus un
peu de creline naturelle , & de (el : enfin
fervez les chauds, & les garniffez de grains
de grenade,

CexfS en tripe.

Coupez des ceufs durs par quartier ow
patroiielles, paflez les par la poifleavecda
beurre roux, des fines herbes , des fibou-
lettes, du fel, du poivre & de la mufcade,
& faites-y une faufTe blanche avec des jau-
nes d’ceafs cruds, do vinaigre, & un peude
lait: Lorsque vous ferez preft de [ervie,.
ganiflez voftre plat de pain frix :c deperfil.

3 1
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Oeufs an beurre lié.

Coupez bien menudes fiboules & dey
fines herbes, mertez les dans un plat, oy
{ur une affiette avec du beurre, un filet de
vinaigre, du e, de la mufcade & du poi.
vre blanc, remuez le tout enfemble fur un
peu de feu pour le fairelier; quand il fera
lié, metrez.y vos ceufs, couvrez les, & les
faites cuire a petir feu.

Oeufi @ la megligence.

Coupez des ceafs durs par la moitié,
paffez les par dedans la poifle avec du
Beurre blanc, des fines herbes, des fiboules
hachées bien menn, du fel, du poivre, de
la mulcade, des capres & du vinaigre.
Cela fair, & quand 1ls feront cuits, gare
niflezles comme defTus.

Ocufi al’hypocries:

Coupez des jaunes d'cenfs durs parla
moitié., paffez les dans une pafte faite
d’autrss jaunes d’'ceafs cruds & clairs,
d’un peu de farine, de fel , de canclle, &
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de peu de vin : faites les frire dans da
beutre afiné , & en fuite une faufle avee
duvin clairet, du vinaigre, du fucre, des
¢loux entiers, & de la canelle : faites [a
auflibien cuire, & en forte qu'elle foit un

ealice: drefféz vos cufs en guife de
pyramide, & gamiffez voltre plac de ca~
nclle de Florence & de grains de grenade,

gl Omﬁ an beurve vows.

Pochezdes ceufs 'un apres I'autre dans:
la poifle avec dun beurre roux ; & dans le
melme beurre fricaffezde fines herbes, '8z
nne {iboule entiere avec dufel, de la muf-
cade, trois ou quatre anchois, des capres,,
des tranchies de citron verd, du vinaigre &
un peu de bouillon. Quand veus ferez
preft A (ervir, garniffez de fevillesd’ofeille:
en pafte & frirtes,

Roche d eufs faunes.

Faites unfyrop de fucre & de vin blanc,
mettez-y deux douzaines de jaunes d’ceufs,
&les faites cuire jufques a ce qu'ils quit-
tentle poiflon, eflant coits mettez.y un

- Peudlean de fleur d’orange mulquée , 8¢
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un jus de citron: paffez les par une toille
de crin fur la- mefme affiette {ur laquelie
vous les voulez fervir, & la garniffez de
grains de grenade, & d’efcorce de citron,
paile dans du [ucrecuir,

?ioc‘/.'v.‘.’ d’Oenfs ronges.

Prenez des ceufs a la Portugaife, rels
qu'ils {eront décrits peuapres , pilez les
dans un mortier avec de la gelee de groi.
feilles rouges, paffez les par la feringue, &
ayez une platine qui foit bien percée , ou
puffez les dans une toille de crin, & les fer-
vez les plus fecs que vous pourrez & tous
nuds.

Rocke d’eenf3 verds.

Pilez delapoirée, tirez-en du jus leplrs
efpais que vous pourrez : faites le cuire
avec un peu de ficre pour luy ofter fa cra-
dité¢ , meflez le parmy vos ceufs, & les
paflez, & (ervez commeje viens dedited
lafindel’article precedent.

Oenfs d ln Tartags%.

Faites fondre du fucre avec.de l'eaude
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fleur d’orange, deux jus de citron , un pew
de fel, & des jaunesd'ceufs en telle quan-
ueé qu'il vous plaira: faites cuire le tout
doucement fur le feu, & le remuez avec
une cuilliere d’argent, Laiffez froidir vos
eufs quand ils {eront cuirs, & ils le feront
Jors qu'ils quitteront le plat ou le poiflon
dans lequel vous les aurez mis; Eftant
froids, dreflez les en pyramide, & lesgar-
niffez d’elcorcede citron confire, de cancs
lets de Florence, de cotignac d’Orleans;.
& de fucre mulque,

Ocufs 4 la Mt’d;w:ﬁ.

Faites fondre du {ucreavecun peud’eau,,
& le faites cuire un pen plus qi’a demy:
Prenez en fuite telle quantité de jaunes
d'enfs qu'il vous plaira: faites les cuire
dans voftre fuere I'un apres l'autre avec
nne cuilliere d’argent, & a mefure qu'ils
feront cuits, retirez les, & les arrangez
dans un grand plat, ou fur des affietres..
Eltant ainfi tous cuits,mettezdans lerefte
de voftre fucre des piftaches mondées, un.
peude fleur d orange, & un jus de citron:-

el fait, mertez le tout par delsus. vos.
eufs, .
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Saumon &' axfi,

Pochez une douzaine d'eufs en grande
quantité de beurre affiné, aflaifonnez les
de (zl, de poivre, de mulcade, de vinaigre,
& les garni(fez de perfil fir.

Ocufs Fac!::{ darns le fucre.

Mettez une livre de fucre dans un poi-
lon,oudans un plat, avec un verre de vin
blanc : le {yrop eftant plus de demy fair,
mettez le fur un petitfev, & y pochez vos
ceufs I'un apres l'autre : quand ils f{eront
cuits, mettez dans voftre fucre des pifta-
ches mondées, & un jusde citron, & gar-
niffez-en vos ccufs,

Oeufs mignons,

Prenezdes jaunes d’ceufscruds , & les
faites cuire dans un poiflon, avecdufucre,
du vin blanc, & un bafton de canelle:
quand vous verrew que vos ceufs quitte-
ront le poiflon, tirez les, & rapez par dcf-
fus un peud’elcorce de citron : dreflez les

fur de petits bifcuiss de Savoye bien dé-
licats,.
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ficats ; mettez-y un peu de groifelles rou-
es, de la capielle de Florence, deleands
fenteur, & les dreffez en pyramide,
b

. OeufT an yerius,

* ‘Battez une douzaine & demie d’cenfs,
avec du verjus de grain ; afliifonnez. les
de [el & de mufcade, faites.les cuice d u.s
un poiflon oudans un plat avec un peu
beurre : eftant cuits, garnitlez les de pt...
fnt, ou de pafte frite.

Ocnfs jilez.

Faites du fyrop de fucre tout pur. avec
un verre de vin blane, dans un ballind’ar-
gent : ?;J.l:nd voftre fyrop fera plus de
moiti¢ Fair, battez deux douzaines de
\{aunes d'ceufs fapsrien autre chofe; paflez
es dans une grande écumoire phtte, afin
queles filets s’en faffent bier : eftanthlez,
ticez. lez, faices.les fecher devant le feu, 8¢
fervez.les toft apres les avoir mufquez,

Cenfo frleg 4 Ls poile,

Prenez Jouze jaunes d'ceufs cras, bard
K

]
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tez-les dans un plat avec deux pots de
cre{me, un peu de fel, & trois macarons.
mettez-les dans un entonnoir, & les ﬁlez.
délicatement dans la poifle avec dubeurre
affiné, & qui foit bien chaud : mettez ey
{ervant du fucre & de)'eau de (enteur,

Oeufs arn lait.

Battez ung douzaine de jaunes d'ceufs |
avecdulait, affaifonnez-les de (el defucre,
de canclle, & les faites cuire dans un plat
avec un peu de beurre roux : quand ils (e
ront cuits, mettez-y du fucre & del'eande
fenteur, & les colorez metiant un plavder.
riere.

Cermaine & la Frangoif?,

Faites desabbaiffes d’eufs, comme nous
les avons décrites cy-devant : empliffez-
les delaittances de Carpe en ragouft, d'ha
chis de poiffon, d'¢creviffes, de champi
enons , de trufles aufli en ragouft; &
quand elles feront toutes bien t%urnics &
couchées I'une deflus V'autre, mettez paf
deflus tout une fauce d’anchois ayec WP
citren, & [ervez chaud,



Lc Cutfinier Royal. 38
Germain rougpe.

Prenez des jaunes d’ceufs crus; délayez-
les avec du jus d'épine-vinetre, faites des
abbaifles comme deflus, & les empliffez
de Pif’caches coupces, & de cerifes a oran-
ges : paflez le tout par lefucre, & le gar-
niffez de grenade, dejus de citron, & d'ean
defenteur, oule glacez.

Nulle rorze.

Délayez encore des jaunes d'ccufs avee
dujus d’épine vinette,du (ucre, del'cande
fenteur, un macaron, un pot de crelime, un
jus de citron, faites cuire le tout fur la
| melme affiecte fur laquelle vous avez del-
fein de le (ervir: faites que voftre Nulle
foit bien molerte, & rapez par deflus de
Fécorce de citron confite,

Nulle verte.

Prenez du jus de poirée avec des jaunes

- deeufs crus, deux pots de crefme, un

Quarteron de piftaches pilées, du fucre,

du fel, del’eau de fenteur : batrez le toug
£ Kk i
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enfemble, faites-le cuire, & eftant cuig,
garniffex le de grains de grenade,

Nulle janne.

Délayezdes jaunes d’ceufs avec un ma.
caron, un pot de crefme, du fucre, de I'eay
de fleut d’erange, un peu de {el, du citron
confit rapé: faites cuire & difpofez de
mefme qu’a V'article precedent.

Omelette farcie ¢ conpét,
Faites une farce avec de Pofeille, des

“champignons , des culs d'artichaux, du
perfil, du ferfeiiil, du(el, du poivee,deh

mufcade , & y mettez une douzaine de

jaunes d’ceufs dars : battez le rout enfem-
ble, & le mettez dans une roartiere aves
du beurre, & le faites cuire a petit feu
cela fait, conpez voftre omelette par tran-
ches, & la fervez avec poivre blanc & du
jus de champignons & de citron.

Omelette furcie de Laittances de Carpes.

Coupez des laittances de Carpes p¥f
grorceaux, & les faites cuire entré dewr
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Jats avee des champignons, du beurre,
un pacquet de fel, du poivre, de la mul-
cade, & des capres : mettez tout cela dans
une omelette que veus ferez avec une dou-
zained’ccufs ; aflaifonnerez de fel, & plie-
rez en triangle, {ans la renverfer : metter
dujus de citron par deffus en fervant,

Cmelette d.A ‘@tr:!'.c.

Coupez des a!‘perEes en guife de pois,
fricaffez-les avecdu beurre roux, des fines
herbes, des fiboulles, du {el, du paivre,de
la mufcade , & les meflez avec une dou-
zaine d’ccufs, & un por de creline: faices
cuire le tout dans une rourtiere avec du
beurre, & a petit fe : cela fair, & lors que
vous {ervirez, mettez du jus de citron par
deffus.
Omelette de Champignon:.

Faites cuire des champ;gnons entre
deux plats ; affaifonnez.les d'un pacquer
de fel, de poivee, de mufcade, & faites
une omelette de douze ceufs: eftant cuite,
couviez-la de vos champignons, & la pliex
entriangle : fervez- la enfin avec du jusde

Gltron,

K x iij



39¢  Ze Cuifinier Royal,
Omelette i la (refrne,

Battez une douzaine d’ceufs avec trois
pots de crefme ; affaifonnez-les defel, &
y meflez de Iécorce de citron : cela fait,
metrez-les cuire a petit fea dans une poifle
avec du beurre blanc; & quand vous fer-
vitez, meteez-y du {ucre, du jus de citron,
# des grains de grenade,

Omelette an Fromage.

"‘Meflez parmy vos ceufs bateus de petits
morceaux de fromage de Milan ; aflaifone
nez le tout defel & de poivre faites cuire
voltre omelerte dans une tourtiere avee

du beurre, a petit feu, & fervez la touty
chaude avec du jus de citron,

Omclzite & ccorce de Citron confire.

Faites botiillic de I'écorce de citron dand
un verre de vin blanc: quand clle fera
suite , paffez le tout par I’éramine, pilez
deux macarons , & les mettez avec ung¢
douzaine dejaunesd'wafs crus : faites vole
tre omeletre dans une rourtiere, & la fer-
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ez avec'de la fleur d’orange & du {ucre
mufqué.

Cmzlette anx Tiftackes.

Pilez un quarteron de piftaches, & wa
quarteron d’¢corce de citron confite : bat-
tez-les avec une douzaine & demie de
jannes d’ccufs crus, & deux pots de cref-
me: affaifonnez-le tout, & le faites cuire
dans un baflin en ovale avec du beurre
affiné, & a petit feu: lors que vous fer-
virez,metrez-y du fucre & du jus de citran.

Oimelette £ esu de flewr &' Orange.

" Mettez du fucre & de la fleur d'orange
dans un plat on dans un poiflon, avec un
pot ou deux de crefime naturelle: rapez-y
de ['écorce de citron confite, & y metcez
huit ou dix jaunes d’ceufs crus avec un
peu de fel : remuez le rour comme des
eufs brotiillez, & [ervez avec poupelins
de Flandre autour,

Omclette & la (tlefline.
Caflez une douzaine ou une vingtaine

d'wufs, plusou moins : affailonnez.les da
K x iiij
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{el, & lesbattez a lordinaire : adjolitez-y,
fi vous voulez , de Ia mie de pain blancbiey
émiée, & du perfil haché, ou du fucre en
poudre : meflez.y aufli de bon beurre
frais, coupé par petites rranches, & en.
viron autant quil en faudroit dans une
poifle pour y fricalser grafsement autany
d’'cafs que vous en anrez cafsé. Ot pen-
dant quel’on battera vos ceufs ainG afsai.
fonnez , faites mettre dans une poifle §
rire bien nette, une livre de bonne huily
d’olive, cude beurre, & l¢ tenez {ur lefen
julques a ce qu'il boille : ce que quand
vous appercevrez , retirez. le & le verfen
bors dela poifle,que yous n’efsuirez points
cela fait, & fans diffzrer, verfez y voy
acufs, lailsez-les cuire, & les remuez feits
lement dans le milien & doncement avee
un bafton un peu large & pla par lebout,
ou avec la pointe d"un couteau, afin que
vos ceufs {& puifsenc prendre plus facile-
ment.  Lots que voftre omeletce fera 3
demy cuite, tetourncez-la avec une affietts
ou avec autre chole qui foic propre a cel
pour l'achsver de faire caire; & remued
Touvent la poifle, de peur qu'elle ne 'z
actache, & qu'elle nebrole. Quand enfy
ells fera cuire, drefsez la, &la poudrez de

\
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fucre fi vous voulez, ou l'arrofez d'un peu
drean role, & la garnilsez de canelle. Vous

avez aulli facilement faire cuire cetce
forte d'omeletre dans une tourtiers con-
yette, quiait Jes bords uu pen hauts.

Omeletie (retonezfe.

_Ayez telle ?Jmtit:': d’'eufs qu'il vous
plaira, calsez.les, battex-les, & les afsai-
fonnez de {el: faites fondre du beurre
dans la poifie ; eftant fondu, jettez-y vos
eufs , & un moment apres, adjouftex.y
du pain coupé en forme d'appreftes, om
dela mie de pain bien menuc, & que ['un
on Vaurre foit frir & mis dans la poille
lars qu'elle fera fur le feu, Quand voftre
emelette [era cuite, ver{%z-la dansun plat,
majs en forte que le pain fuit paroifse aw
defsus, 1l y ena qui font frice du perfil,
&en ;amsﬁcm leur omeletre : d’autees y
mettent un filet de vinaigre, enviren au-
tant que les Partiffiers mettent d'eau role:
fur Jeurs tartes.

Ownclette de Pomme:,

Pelez trois on quatre pommes, coupe-
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es par roiiclles, & les fricalsez dans I
poifle avec un quarteren & demy on en.
viron de bon beurre frais , & aucant de
fucre qu'il vous plaira: quand elles ferony
cuites, verfez par defsus & dans la poifle
feptou huic cufs. que vous aurez bateus
& alszifonnez de fel: faites cuire le tom
enfewble , & [ouvenez-vous de remuey
fouvent lapoifle, de peur que voftre ome-
fette ne ticnne & nebrule: lots qulelle
{era cuite, veifez- la dans un plat, & fa'tes
en foree que les pommes [oient enfermées
eudedans , & la poudrez par defsus ayes
qu lucre,
Autre fagom,

Faites cuire vos pommes de mefm®
forte que nous venons de dire: quand
elles feront cuites, tirez-les a fec horsde
la poifle, & les mettez fur une affierre:
faites en fuite une omelette un peu ba-
veale; & lorsqu’elle fera cuite 2 propos,
enfermez-y promptement vos pommes,
& rapez du [ucre par defsus,

Autre fason,

Mertez vos pommes fricafsées furune
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affierte, comme je viens de dire: faires
auffi une omelette baveufe; & lors qu'elle
{era cuite, fans y enfermer vos pommes,
couvrez - les feulement de voltre ome-
lette , que vous parfemerez de fucre en
poude.

Pourfaire Banqueis, Nopcesou Fefiins
dans tousesles [#ifons de I année.

Entrées de Table, dont I on ¢ peut fervir
€2 togtes yencontres.

Prenez des foyes de Veau, blanchifsez-
Jes, & les lardez de lard & de clous de gi-
rofle; cela fait, envelopez-les des coE&is
des animaux dont ils font fortis, & les
faites roftir's eftant roftis, fervez-les avac
une fauce de venaifon, oude verjus verd.

Vous pouvez apprefter de mefme fagon
les foyes de Mouton & de Chevreau.

A P'égard des foyes de Porc, vous pau-
vez aufli les faire roftir, mais il faur les
fervic a Porange & avec de la poudre
blanche par defsus, & fans aucune fauce.

Pour les foyes dePoules, de Chapons,
d'Oyes, & meclme de Cochons de lait,
faites-les cuire dans de bon boiiillon aves
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les aifles & les pieds , & les fervez i 1y
vinaigrette, mais noubliez pas de la garnie
de perfil,
Vous pouvez auffifervir aux entréesde
" Table des tripes bien cuites & frites dang
dufain delard, avecdu (el & difcretion, &
de le poudre blanche par defsus,

Paony le [2:[en dapres Pafymes.
En.ree.

®on Pain, bon Yin, petirs Alloyaux de
venaifon, Sallades doranges, tefltes de
Chevyreauz dorees & 2 lavinaigrete,

Poragec.

Pouflins sux herbes , oun i Péruvés,
boiiillis ou lardez, porée de Gigorean,
ou Veau au broiiet deré,

Premier [ervice.
‘Oylons a la malvoifie, Lapreaux de

gatenne auz oranges, Poulcttes faifan-
dees, Paftez de Pigeons.,
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t?fwﬂlﬁﬂfﬁ...

Levransx a lafauce Royale, Poufling au
vinaigre,Chevreaux au verjus d’ofcille,Pi-
geons roftis.

Troificme [ervice,

Venaifon roftie a la fauce Royale, Co.
chons delait, Eturgeons & Paftez deve-
naifon froids,

Tffié de Table.

Gelée ambrée , Papillons de pomumes,
Fromages de creline, & trois Pieces de four
au plar.

Poar la f#ifon d’E/’e.

Entree.

Bon Pain, bon Vin, Abricots, Prunecs
de damas petits Paftez de venaifon chauds,
Talmoufes de blanc de Chapon.

Porages.

Boiiilly lardé de venaifon, Pouflins &
1'&11.1\_(;’:, & Bilets aux choux,
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Prersier [ervice,

Perdrix au fel menu, Paftez de venaifon
chauds, & Lapreaux aufli au (el menn,

Second [ervice.

Heronneaux a la fauce baflarde, Le-
yraux & Paftez de Cailleteaux,

Troificme [érvice,

Vinaigrette a la auce cordiale, Pouffins
au vinaigre, & Paftez d'Halebrans.

Luatricme [érvice.

Eftoudeaux au mouft, Oyfons & la mal-
voifie, & Pculets failandez.,
(inquiéme fervice,
Pigeons au fucre, Venaifon, & Paftez
de venaifon froids.
Siwiee [ervice.
§ochons, Paons, & Efturgeons,



Ze Cuifinier Royal, 399
Iffie de Table,

Trois Pieces de four au plat, Gelée, &
Pommes de court-pendu.

Lour la mefme [aifon.

Entrée,

Bon Pain, bon Vin, Prunes de damas,
Andoiidllettes farcies, tettines de Vache,

Tourterelles, langues de Beeuf, & Paftez
de Veau.

Potages.

Bifers aux choux, Potages de Courges,
Boiilly lardé¢ de venaifon, Concombres
farcis, Cochons houlsez, & Paftez de ve-
naifon chauds.

Lremier [ervice.

Perdreaux, Levraux, Poulets, Oylons
farcis, & Paftezde Cailles,

Secomd [ervice.

Lapreanx, Eftoudeaux, Pouflins an vi-
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naigre rofat, Venaifon roftie, Cochong
de laic, Paftez de Moineaux troids,

2

Tffué de Table.

Gelée de trois fortes, trois Pieces de
four auplat; Poires crues, Pefches, Poires
. & U'hypocras, Amandes & Cerneaux, eay
rofe, creline & framage en jonchée.

Auntre Entrée pour i’ Eff¢.

Andoiiilles farcies, langues de Moutan
fullées, tertines de Vache, potée deblatics
de Pouflins , pieds de Mouton & la fauce
blanche. lard Milanois, fricalsées de Pous
lets au verjus degrain, confitures de fraifes
de Pouflins,ventrée de Chevreaux confits,
teftes de Chevreaux dorez, foyes de Veau
roftis, carbonnades a la Touloufe, Paftez

de Veau en pot avec la cronfte, fricafsée
" & barbe. Rabert, fricafsées de Pouflins
“1a fauce- Madame, palais de Beeufs confits
avec groiltlles, fiboulles, Cailles confites
a la cameline,Caillettes farcies, & burelots
de feves nouvelles.

Dewr
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Ponr la [aifon & Aniomne.
Entrde,

Bon Pain,bon Vin, Paltez de venaifon,.
Choux, Pcfches, Railins, & Fricalsées.

3
L
4 D.J*f.f.

Chapons boullus damiler a 1a peivrade,
& grave de petits O yleaux.

Premicr fervice,

Deux Lapreaux au plat, deux Perdreausx
de mefme, & des Capres.

Seconh fervice,

Poulettes faifandées, Heronneaux a 12
fauce Royale, & des Olives.

Troificme fervice.

Beccalseaux, Eftondeaux au faugé, Ti-
~ geons & Sallades de Citron,

£l
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LQuatricm: [ervice,

Venailon roftie, Canards 4 la dodine,
Concombres confits,& Pafltez de venaifoy
froids. !

i de Table.

Gelée clairette en moule, Angelots de
geléeblanche, Tartes depommes, Tartes
de crefine, Poires 2 'hypocras, Papillons
de pommes, & Poires cuites.

Lour la mefme ﬁu’ﬁm.

Entree.

Bon Pain, bon Vin, Pefches, Railins,

Prunes de damas, Fricalsées, & Paftezde
Veau, ‘

Potages.

Boiiillon doré, & Potéebroyée.
Premier fervice. ]

Un quartier de Cochon ou d'Oyfon;
trois Pigeons, & un Eftoudean au mouft:
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Second fervice,

Deux Lapreaux, deux Poulettes faifan-
dées, & un Pafté de Pigeons,

i de Table.

Tattes, Poites, Amandes, & Cerneaus
pelez.

Pour la [aifon d’ Fyver.

Eantree,

Langues de Mouton a I'étuvée, Hachis
de Gigot, Chaudun de poivre, Saucifses
- &Paftez alafauce chaude,

\ Potages.

l Sarcelles aux poireaux, Gigoteaux de
. Veau au broiiet doré, & Bifets aux choux,

Seryice,

« Perdrix 4 Porange, Beccafses il'c%ucfal,
Chapons, Conils, Cochons, & Paftez de

ards,
' L1
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Zfi de Table,

Gafteanx feiiillerez, Poires,Geléeoran,
o0,
Scuper dn mefme jonr en la
wie[mie [mifen. |
|

Futree.

Bon Pain,bon Vin, Alloyaux de venaifon !
2 la fauce Royale, Tallemoufes de blanes
de Chapons, Sallades d’Oranges, & PaRa
devenaifon,
Porages.

Perdrix aux choux, Sanglier aux navers,
Fromentée & hachepor de Pigeons.

Premizr feryice.

Perdrix aux oranges, Venaifon avee |
fauce Royale, Paftez d’Alloiierces 3 It
fauce d’hypocras, Beccafses a 'equefdl,
Herons, Levraux, Paftez de Tourterelles,
Venaifon de Sanglier, Connils, Paftez d@
Sarfclles, & Paous pour cptiemetse
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Second [eryice.

Pigeons, Poullins, Cochons de lair,
P.ftez fioids, 8 Pieds i lafauced’Enfer.

Tfué de Table.
Gelée blanche, clairette 8 ambrée, trois
*Picces de four au plat, Paftez de Cornils,

Nefles frites en hypocras, Ezurofe alavee
ladragée, & €pices dela Chambre,

Donr la wefine [zife8.
Entrée.

Bon Pain, bon Vin, Andotiilles, Sawcils
fzs, & Paltez a lafavce chaude.

Potapes.
“-CivédeLieyre, & Brotier doré.
‘;'eﬂu'a-.
Demy-Cochon, deux Chapons, dews

Conils, deux Poulets faifandez,& un Pafls
de Capards, . '
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Jffui de Table.

|
Tartes &’ Angleterre, Poires cuites, & |
Macarons. ‘

Sonper ds mefme jour en la
me[me [aifon.
Eniree.

Sallades de chicorée & de paftenades, \
avec des Bifets aux choux.

Servyice, ,
Venaifon roftie, Perdrix, Beccafses,
Connils, Paftez d’ Allotiertes, Cochonsde
lait, Chapons & Olives.
Ifisé de Table.
Poires & I'hypocras, Tartes de pommes

chiquetées , un Gafteau mollet, & une |
Talmoule.

-

#r
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Autre Souper pouy le mefme jour,
dans la mefme faifon.

Brntree,

Sallades d’herbes, Alloyaux devenaifon,
Piunes de damas, Sallades de paquenades,
Soleil de blanc de Chapon, & Paquenades
de gelées.

Porapes,

.
Fromentée navée de Sanglier boiiilly,
lard¢ de venaifon, Pigeons a la canelle,
Pafté de venaifon tiede, & unc Poulette
faifandée.
Premier fervice.

Levraux, Perdrix, Poulets au vinaigre,
Venaifon roftie, Paftez de Moineaux, &
Gelces moélées,

Second [ervice.

Poulertes faifandées, Eftoudeauz am
mouft , Lapreaux , Cochons de lait, Pi-
geons, Paftez de venaifon froids, & Gelea
ambrée a peinte de diamant, i
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12‘72#5' de Table.

Poires a Phypocras, Amandes & Cer.
neaux pelez, Poires a deux teftes, Bay.
drier de pommes, Rofées &' Angleterce,
Tartes de verjus, Gaflteaux feiiilletes, &
Gelée blanche piquée de diamans.

Manicre de dreffer an Bangnet, ou de
preparer des Nopees par wn Refiif-
[fenr, am Paftiflier, ¢ an Cuifnier,
chacun d'enx a 'égard de ce quile
CONCEYNE OFLINAITEMENT.

Pour le Rofli fewr.

Le Roftifseur quia charge de fournir
de viandes rofties & boﬁiﬁies dans un
Feflin ou Banquet de confideration, doit
a pen pres fournir quatre gros jeunes
Cocgs-d’Inde, & quatre jeunes Leyraux,
quatre gros Cochons de lait gras, quatre
gros Chevreaux gras, quatre gros Oyfons
gras , quatre Lapins de garenne, douzs
Poulets troufsez pour boft, douze Pis
geonncaux de voliere, huir Poulettes o#

Gelinottes),
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(Gelinotres, feize Cailles graffes, huitgros
Eftoudeausx pour roftir, autant pout boiiil-
lir, quatre Chapons aufli pour boillir,
douze Pigeons pour confire, quatre Cha-
pons, douze Pigeons, & un grand Lievre
pour metre en pafte.

Pour le P afliffier.

‘Le Paftiffier a fon égard doit fournir

vatre Paftez de Lievre chauds, avtant
de Paltez de Godiveau & de Gomichons
mufquez , quatre Tourtes de moiielle,
autant de Tourtes d’herbes, quatre Paftez
de Poulets d’'Inde an bec doré, quatre
Cocluches de Champagne, quatre Paftez
froids, & douze Picces de four diffarentes
pour plat.

Que fi c'eft pour un Souper, il doit four-
nir quatre grandes Tartes de Maflepain,
quatre Trufles garnies , quatre Fleurons
mufquez , quatre Rofes de Bifcuit filé,
quatce Plats de Macarons , & autans de
Petiv Mcftier. :

Pour le (aifinicr.

Le Cuifinier qui entreprend d’appreftet
m
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un Feftin, doit avoir de la chair de Boy,
cherie,Beeuf,Mouton & Vean, de la graiffe
& de la moiielle pour les boilillons, dy
lard gras & maigre , des Cervelats, des
LanguesdeBeeuf, des Jambons de Mayen.
ce, du (el blanc & du gros, du verjus, du
vinaigre, des ceufs, du beurre, des herbes,
des Sallades & des Raves, des épiceries,
des Capres, des Olives, des flambeaug
d’un quartecon piece, de la chandelle par
bougies, & de {uif, des rables gacnies de
leurs fieges, des verres, des bouteilles, &
des brocards , des aflicttes, un Portent
d’eau, toute forte de linge de table, des
Lavandieres , du bois , du charbon, des
Oranges & des Citrons, des pots & des
Poifles, une manne d’Orfevrie, fix {ortes
de fruits 4 manger, trois {ortes de confi-
tures, quatre fortes de gelée, deux boctes
de dragées de demy-livre piece, del'ean
de Damas pour laver les mains, & des
curedents de Rofmarin,

§’il entreprend de fournir les viandes,
il doit avoir un gros jeune Cogq. d'Inde,
un potage au boiiilllon doré , un Pafté d
Lievee chaud, un plat de Cervelats par
tranches, un plat de Cerifes, des Sallades
de Capres , une Andoiijlletse de Veas
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faccie, un Pafté de Godiveau, un Potage
aux Pigeons confits , un plac de Langues
de Baeuf fumées & coupees par tranches,
ane fricallée a la Torrug, deux Raifins de
gelée, un plac de Gomichon mulqué, una
Tourte de moiielle, un Chapon aux Car-
des,une Rofe deCitrons, uneTourred her-
bes feiiilletée, une étuvee de petites Oyes,
des tranches de Jambon de Mayence, un
Levraut 2 lafauce Royale, un Cochon de
lsitentier, un plar d’Olives , deux gros
Eftoudeaux a la graiffe, un platd’Oranges,
unChevreau entier, un Pafté de Pigeon-
neaux, des Sallades de Pourpier, un Oyfon
farcy, une gelée de Carmerie, un platde
Raves, un Lapin de garenne, trois Poulers
al'eau rofe, un Pafte de Poulet-d'Inde au
bec doré, trois Pigeonneaux au vinaigre,
deux Poulertes en Gelinottes, quatre
Cailles.

Pour entremers, un platde Cardes, un
Paté froid, une Coqueluche de Champa-
gne, un plat de Pois nouveaux, un autre
Pafté froid, un plat de Febves fraif€es,

Pour l'ifu¢ de Table, deux fortes de
gelée, trois fortes de fruits, fix fortes d’au-
tes fruits, fromages dejonchée de crefine,
un plar de Poires découpées, avecdu fucrey

M m ij
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douze Pieces de four differentes pour plat,
Pour une Collation, une grande Tagge
de Maffepain, une Trufle garnie, Fleurons
mufquez, Bifcuir fil¢, un plat de Mag.
rons, deux bocttes de dragées de demy.
Yivre piece, d2s curedentsde Rofmarin, g
del’cau de Damas pourlaver les mains,

T
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LE PASTISSIER
ROYAE,

ENSEIGNANT LA MANIERE
de faire toute forte de Paftifleries
en perfection.

Comme avli la compofition de sonte
fortede Pajfles, Bifiuiss, Macarons,
&~ Ma|fepains.

La maniere de faire de !n_i"aﬁe bife.

2252 Ous prendrez un boiffeau de

N7 farine de feigle, de laquelle
3 M{{i;ﬁ vous ofterez le gros fon, puis
%7y la perirez avec del’eanchaude
en {orte qu’elle foit ferme : Cette Pafte eft
bonne a faire des Paltez de Jambon & de
groffe venaifon, que on tranfporte loin,
defuels 1a croufte doit eftre forre de deux
Fouicrs d’¢paiffeur. Vous y mertrez [ed-
emen: une deaoy-livee de bearre en cente:
Pagte, Mm iij
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Souvenez-vous que tous ces Paftez de
garde doivent eftre bien cuits & bieg
bouchez,
r
Muaniere de faire de lie Pafle blanche

pour lzs gros Paflez.

‘Vous netroyerez une Table bien nette,
fur laquelle vous mettrez un demy-boif-
feau de flear de farine, pois vous ferez une
foffe au milien, dans laquelle mettres
deux livres de beurre frais; s'il eft dor,
vous le manicrez pour le faire amolirg
<cla eftant, mertez-le dans le trou qu'an.
rez fair a voftre farine, puis adjouftez trois
snces de fel écrafé bien menu, & un demy
feptier d'eau ou environ, puis remuez
voftre Pafte avecles mains, & en remuant
vous l'arroferez de fois a autre avec un
peu d'eau tiede. Quand laPafte ferabien
riéc, vous I'étendrez avec le rouleau de
bois, & jetterez un peu de farine defus
‘& deffous la Pafte, afin qu’elle ne tienne
point 2 la Table, Vous remarquerez qu'en
Hyver il faut fairela Pafte plos graffe, afin
qu’clle foit plus maniable; & en Efté en
metire moins, a caufe quela chaleur reqd
la Pafte mole, veuquand il fait grand froid
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quil faut couvrir voftre Pafte, afin de la
| peerir plus facilement,

Autre maniere de faire dele Pafle blanche
fine, pour faire desPaflez &' affiettes,
¢ autres fortes de Paflifféries
& mnnger chande.

Pour faire cette forte de Palte blanche,
vous mettrez trois livres de beurre, & fa
pétritez de melme que la precedente, &
eft bonne a faire des Paftez d’affiertes de
Veau, de Pigeonneaux, Beatilles,& autres
a manger chaud, Si vous employez certe
Pafte a faire quelqu’autre Piece de four,
vous abaifferez voitre pafte d'épaiffeur a
proportion de la grandeur des Pieces que

vous ferez,
Pour faire de le Pafle friillevée.

Il ne faut qu'un demy-quart de faring
de froment , la mettre {ur une Table, g
faire une folfe comme cy-devant , & y
verfez environ plein un verre d'ean &
demy.once de (el écrafé meny, maniez le
tout enfemble , & Varrofez quand il fera
necellaire: lors que certe Pafte fera biew

Mum iij
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lice, en forte qu’elle foit un peu mollette;
vous en ferez une mafle : cela eftant, vous
la laifferez repolir une demy heore, afin
quelle fe refluge, puis vous ’érendrez
avecun ronleau a I'épaiffeurd’un poulce,
en la poudrant de fatine,

Eftant ainfi abaifite, vous prendrez
unc livre de beurre Frais le plas ferme que
vous trouverez, puis Pétendrez delalar-
geur de voftre Pafte, & lapplatirez fur
icelle, puis ployerez voftre Pafte en dou.
ble, de maniere quele beurre foit enfermé
dedans. Vous rétendrez la Pafte encore
bien mince avec le rouleau , & ferezla
meflme chale cing ou fix feis, & la redui.
rez de | épaiffenr que vous jugerez ‘aFro-
pos, en poudrant de farine, afin qu'ellens
tienne pas : Elle et bonne a faire des
Truorres de Pigeonneaur & d’antre fagon.
Vous {gaurez qu’en y mettant moins de
beurre, ceft faire la Pafte demy-feiiil-
levée,

Powr frire de la Pafte £ Phuile, ¢ comme
il luy en faut offer lodenr.

Faites botiillir I'huile fir le feu, julqu’s
ee qu'elle ne fafle plus de bruic, alors clle
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aura perdu ce qu'elle a de defagreable:
quand voltre huile fera ainfi appreftée,

rencz un litron de fleur de farine, & vy
mettez trois ou quatre jaunes d’ceufs, unc
pincée de fel, de Phule a difcretion, &
enviton le quart d’un demy-feptier d’ean;
meflez bien le routenfemble, & manicz (i
bien la Pafte, quelle demeure un peudure,
d'autant quelle n'a pas la meline force
que lars qu'il y a du bewrre. Vous I'em
ployercz [uivant que vous en aurez affaire,

Paflcde frore
Pocfic

Vous prendrez un quarteron de fucre
reduit en poudre, que vous paflerez par
un fac pour eftre plus deli¢, puisle mettrez
dans un mortier, & y adjoulterez unblane
d’xuf & une cuillerée de jus de Citron, &
remucrez le tout enfemble doucement,
l‘ufqn’z\ tant que le fucre commence a &
ier 3 & s’il a de la peine a (e lier, vous y
adjoufterez un peud’eau rofe; & lorsque
le fucre commencera a fe lier, vous lebat-
trez avec le pilon pour le reduire en pafte,
afin qu'elle [oit bien ferme, puis vousen
des abaifses de Paftifseries, {elon que vous
en aurez affire,

»
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L’on fait auffi de la Pafte demy-fucre,
en y mettant moitié fucre, & moiti¢ de
fleur de farine, qu'il faut incorporer en-
femble comme cy-defsus. :

Maniere de faive de I’ Epice donce, de
laguelle f¢ [fervent les P afliffiers,

Il faut prendre deux onces degingembre
& une once de poi\'rc barty en poudre
meflez enfemble ; adjouftez.y du clou de
girofle battu, de la mafcade rapée menug,
& de la canelle battué, de chacun une once
pour une livre de poivre, plus ou moins,
Vous conlerverez toutes ces chofles mell
Iées enfemble dans une boétee, '

L’on peut garder chaque forte feparé-
ment, llya plufieurs perfonnes qui ne fe
fervent que du poivre fcl, bien que ’Epice
compolee foit plus douce, Pour faite de
TEpice fallée, il faur mettre autant pefant
de (&l en poudre qu’il y aura d’épice, &la
conlerver dans un lieu qui foit fec.

Pour faire dele dorure de [tgafie les
Laflifjiers (¢ fervent a donner
coulenr a [:urs Paft [Jiries.
1l faut bartre des jaunes & des blanes
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$eeufs enfemble, comme fi vous vouliez
faire une omelette.  Si vous fouhaitez
qu’cllc foir forte, il ne faur qu'un blanc
d’ccuf dans trois jaunes. Sivousdefircz
que ladorure foit pafle, il ne faur que dé-
layer les jaunes d’ceufs avecdel’ean: Met-
sez des jaunes & de I'eau felon la quantité

ue vous en aurez affaire,
En Carelme que I'on ne fe ferr point
d’ceufs, prenez du faffran ou de la fleurde
Soucy, ou fervez-vous d'ceufs de Brocher.

Pour faire dela (vefine deleguelle les
: Pafltiffiers f¢ [ervent.

1l faut prendre une chopine de lait, le
mettre dans un poiflon fur le feu: lors
‘qu’il fera un pen chaud,prenez denx ceufs,
mettez le jaune & le blanc avec un demy
lieron de fleur de farine, pais les dlayew
enfemble en maniere de boulie, & yad-
joultez encore deux ceufs: Le tout eftanr

ien délayé, lors que le lait que vous au-
rez mis {ur le feu commencera a botiillir,
verfez peu 4 peu voftre appareil dedans, &
faites boiiillir le rour enfemble a petit fan,
et le remuant comme fi Ceftoitdela boul-
lie, 11faur y metere du fel a difcretion pen-
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dant qu’elle cuit, puis yadjoufter un quar.
teron de beurre frais qui foit bon. 1| fane
quelle foit un quart-d’heure fur le fey
pour eftre cuite: eftant ainfi, vous la gac.
derez dans une écuelle, Les Pafltiffiers
s'en ferventa beancoup de Pieces de fous,

Autre maniere de Crefme plus fine.

Vous prendrez un quarteron d’amandes
douces pelées, puis les pilerez dans un
mortier ; adjouftez. y un bon quarteronde
fucre, & larrolez de fois a autre avec de
I'tau rofe: Lors que vos amandes [erons
aﬁpreﬂ:écs de la forte, vous aurez une
chopine delait, & les jaunes de quatre
ceufs frais , & les délayerez avec le laig,
puis les verlerez dans la pafte d’amandes,
& les meflerez enfemble: cela c['tanr,LE;:‘-
nez trois ou quatre fois plein uné cuill
a bouche de fleur de facine, & ladélayes
avecun peu de lait: quand elle {era dé-
twempée, verlez le refte de voftre chopine
delair, & la faites botiillir: (i elle devient
trop épaifle en cuifant, verfez-y un peuds
lait quand elle fera a demy cuite, & wettez
dedans voftre appareil d’amandes, puis lc’!
falez, & remuez bien le tour pendant qu'«
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elle cuira: celaeltant cuit & épaifly, ver-
fez-la dans une écuelle, & la laiffez re-
pofer un jour, afin quelle (oir prife en ma-
nieredegelée, & que 'on lapuiffe couper
d‘un couteau, comme de la palte ou gelée.

Maniecre de faire de la Crefine pour
le Carefine.

Tl faut avoir une chopine de laic, puis
fe faire botiillir, & avoir un demy-licron
defleur de farine, la délayer avec du lair,
puis la jetter dans un boiitllon, en y ad-
jouftant un quarteron d’amandes douces

elées & battues davs le mortier avee du
rﬂ‘:t) & la faller pendant qu'elle cuic: met-
tez-y aufli un quarteron de beurre frais,
remuez le tout inceffamment pendanc
qu'elle cuira, & furla fin adjoultez-y un
feu de faffran dérrempé avec du lait, pour
uy rendre [a couleur jaune: eftant bien
cuite , dreflez.la dans une écuelle, & la
hiffez repofer jufqu’a tant que vous en
ayez affaire.

Maniere de fire de la Clace de fucre,

Mettez dans une écuelle un quarteron
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de fucre en poudre, avec un blanc d’euf
& un pen d’eau rofe; batrez le toug en.
femble, julques a ce que cela foit reduit
en fagon de [yrop bien épais : cela ferr a
glacer du Maflepain , Paltez, & aurres
Pieces de four; mais il fauc]'étendre prom.
prement.

Mezhode pourbien appreffer trfipdﬂ(’f\
& manger froids.

Pafte de C ers

Aiffez mortifier le Cerf, & le lardez

de gros lard ; affaifonnez.le de fel,
poivre, mufcade & clous, le tout bien
pilé : faites pafte comme deffus, avec fel,
un peu de beutre, & le faites en abbaifse
afsaifonnée comme defsus, force lard pile,
laurier, & bardes de lard; apres dorez-le
avec jaunes d’ceufs, puis le faites cuire
trois ou quatre heures, & vous fouvenez
dele percer, de peur qu'il ne s'en aille:
fortant du four, bouchez-le, & le mettez
fur un cleon ou clée,
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Pafle de Cheyreiil.

Le Pafté de Chevretiil fe fair de melme
celuy de Cerf; mais il n’eft pas befoin de
e laifser tant cuire, ny l'afsaiftonner i
fort.

Lafte de Sanglier.

Lardez-led:groslard afsaifonné de fe],
poivre, clous de girofle, mufcade, laurier,
& le faites en abbailte de pafte bife, puis
le faites cuire trois ou quatre heures, &
ayez [oin de le boucher eftant cuit,

Pafie de Baxf:

Prenez une tranche de fimier, battez.la
bien avec le dosd’un couteau, puis lardez
de gros lard , afsaifonnez comme delsus,
&le faites cuirede mefine : N’oubliez pas
de le percer & dele boucher eftant cuir.

Pafte de roiielle de Pean.,
Lardez les roiielles de Veau de moyen

lard, afsaifonnez de (el, poivre, mulcade,
W peu de clous pilez , laurier, & faites
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pafte avec beurre, fel & eau, la faites cuige
trois heures : donnez-luy duvent, & [e
bouchez eftant cuir.

Pafpd de membre de Mouton.

Lardez-le de menu lard , alsaifonney
comme defsus, cafsezles os, oftezle man.
che, & les empaltez en meline pafte que
le Vean, & le faites cuire de mefme: eftane
cuit, mettez y unegoufse d'ail ou d’écha.
lotte par lefodpirail.

Paflé de Lievre, ou de Levran,

Selon mon {fentiment, les Paflez de
Lievre ou Levrau font meilleurs avec les
os que defofsez : lardez-le de moyenlard,
afszifonnez defel, poivre, mufcade, clous,
laurier , & n=le gitcs point affamez de
lard pilez & bardez, metcez-le en pafte
bife oublauche : eftant cuit, mettez-le en
lienfec, & le bouchez,

Lafté de Lieyre on de Levrau defofeé,
Oftez les os & laifsez la chair la plus

gntiere que vous pourrez; lardez-le dclg“:
. ard,
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Jard, afsaifonitez de mefme que defsus, &
Pempaftez en mefme pafte, & le faiten
cuire de mefine,

\ Paffe' dz LZapins.

Lardez les de moyen lard, altaifonnes:
comme defsus, & les empaftez de bonne
pafte: 1ln’eft pas de befoin de les faire
cuire deux heures.

‘I‘"dﬂe’ de Perdriv,

Lardez les Perdrix de meyen lard, al-
faifonnez de fel, poivre, mufcade, quels
ques clous entiers, laurier, & le faites en
palte drefsée, ou en abbaifse en forme
guarrée ; faites. y un (oflpirail, & le faites
cuire deux ou trois heures {elon'le feu: -
tenez le en lien fec.

L afle de Perdriz defiffces.

Fendez les Perdrix parledos, oftez I'os
de I’eftomach, le croupion, & lailsez les
cuifses entieres lardées de moyen lard,
afsaifonnez comme defsus, & les empaltex
de me(me, & leur dornes la mefme cuils
fon,. Ny -
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Pafte de Poulet d’Inde.

Cafsez les os, abartez I'eltomach, & [o
lardez de gros lard, mettez en paftebifs |
ou blanche, alsaifonnez de fel, poivre,
mufcade, clous enticrs, laurier,, lard pil:
& par bardes: eftant cuit, mettez une |
«<chalotte par le folipirail, & lebouchez.

Pafle de Poulet-d’ Inde defoffe,

Ouvrez le Poulet.d’Inde par le dos,
tirez tous les os a la referve du croupion,
rafsemblez la chair, & la lardez de moyen
Jard ; afsaifonnez comme defsus, 'empal.
tez tout de mefme : eftant cuir, mettezla
petite échalotte par le fodipirail, & lebou-
<hez. R

Paflé de Cannrds.

Ecrafez les Canards, leur faites trois
ou quatre taillades fur I'eftomach, lardez-
les demoyen lard, & les afsaifonnez de fel,
}mivre, mufcade, clous pilez, canelle pilée,
aurier, lard pil¢, & bardes de lard ; em-
paftez en pafte demy blanche, en pafte
drefsée, ouen abbaifgc en forme quArTée;




Le DPafiilier Royal, 42
dorez-les comme les autres avec jaunes
deeufs crus; faites-les cuire deux perites
heures.

Pafte &>0ye on d>0yfons,

Céd Palté [e fait tour de mefime que ce-

luy de Canards, hors qu'on le doit nourric

“davantage, & letenir plus ferme de fel, &

du refte, faites-le cuire davantage ; met-
tez-y eftant cuit une goulse d’ail.

Pafie d0farde.

Abattez 'eftomach de 'O ftarde, cafsex
les os des cuifses , lardez-les de moyen
lard bien épais, afsaifonnez defel, poivre,
clous entiers, mufcade rapée, laurier, &
neluy faites point faute de lard pilé & en
bardes, en tant que ’Oftarde eft un gibier
qui eft forr fec: Vous le pouirez faire .
drefser en abbaifse avecbonne pafte; do-
rez-le, & le faites cuire trois ou quatre
heures.

Pafié de Tambon de Mayence,

Coupez le manche du Jambon, le faites
bien tremper ; faites qu'il foit bien ner,
oftez la peau; & il ¢ft biengros, coupez:

Nan ij
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un peu de {on lard, ou d’autre, pour le lac:
der jafsaifonnez delardons: e anslardez,
faites pafte bien dure avec eau chaude &
un peude beurre fondu 5 drefsez un Pafté
de It largeur & hauteur qu'il le faut, &
qu’il (oit ¢pais d'un poulce; metrez le Jam.
bon dedans, aflsailsonnez de poivre, mufs
cade, clous, canelle pilée, fines herbes ha.
chées bien menués, laorier, & une livre &
demiede beurre frais, ou moiielle de Beeuf
hachée, & remplifsez les vuides dadedans
du Pafté, crainte qu'il ne s’abatee; cou-
vrez.le de la mefme palte, & ledorez de
mefme : faites -le cuire huit heures, mettez
du papicr antour & defsus, 2fin qu'il pe
prenne pas trop de couleur : quelques-uns
mertent des tranches de Citron verd, &
€s autres non,

P afté de bure de Sanglicr.

Faites bruler le peil de la hure, la net:
toyez bien, coupez les machoires & les au-
tres os, oftez le crin, en incifantle haut de
la hure (ans la défigurer ; oftez auffilacet-
velle & lalardez de gros lard & I'empaltes
de mefine que le Jambon, du melme affai-
fonnement, & n’oubliez pasd y mette du

1
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fel & un peu de poivre long pilé menu; fai-
tes-le cuirede mefime : eftant a demy-cuit;
mettez-y un demy-[eptier de vin clairer
ﬁa: le feGpirail : Quand ce Pafté fera deux

eures plus que l'autre dans le Four,iln’en
vaudra pas moins,

Pafld de Faifans.

Eftant bien netroyez, lardez-les de gros
lard, affaifonnez de fel, poivre, mufcade,
clous, laurier, & les empaftez en un Pafté.
dreffé, les laiffez Jes plus entiers que vous
poursez : couvrez le Pafté de la melime
pafte, & le dorez: Faites-le cuire deux
heures.

Pafid de (orlis.
i LY

Vuidez les Corlis, & les lardez de moyen
lard ; affaifonnez comme deflus, & y met-
tez une échalotre eftant cuir. Ce Pafté [
frit dreflz : enfin vous le pouvez faire
comme il vous plaira : Faites-le cuiredenx
hieures & demie,

Pafps de Sarcelles.
Ce Pafté (= fait tout de melme que ces
luy de Canards, & le faites cuirede mefme,
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Paflé de (anards defoffé.

Fendez les Canards par le dos, & oftez
tous les os a lareferve des cuiffes; tailla-
dez les fur Peftomach , & les lardez de
moyen lard : affaifonnez de mefime avec
fel, poivre, mufcade, clous, laurier, & bon
lard pilé & bardes: faites-le dreflé ou en
abbaifle en forme quarrée: dorez & le
faires cuire denx heures,

Paflé de Sarcelles d:ﬁﬁ{;

Le Dafté de Sarcelles fe fait de meline
que celuy de Canards, hors qu’il ne fant
pas le faire tant cuire.

Je me fuis oublié de mettre ce Paftéde
Ramiers parmy lesPaftez a manger froids;
vous trouverez bon que je le meute icy.

Methode pour bien apprefier les Paffes,

& manger chaunds.
Paftd de Cailles.

Vuidez des Cailles, faites pafte aveceat,
farine, beurre, quelques jaunes d'cufs, &
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fel ; dreffez un Paft¢ de quatre poulces de
hauteur , mettez un peu de gaudivean an
fond : ce gaudiveau fera compol¢ de
rotielle de Vean, un peu de lard, motielle
ou graifle de Beeuf, affaifonné de fel, poi-
vre, mufcade, & vous dreflerez les Cailles
aurond du pot {ur voltre gaudivean : vous
garnitez de champignons, ris de Veau,
creftes, trufies, lard pilé, un morceau de
beurre frais, & le couviez de la melme_
palte; dorez.le & le faites cuire uneheure
& demnie ; oftez le pacquer d’affaifonne~
ment en fervant, & mettez jus de Citron
& Piftaches coupées,

Py fid de Pigronncaur.

Ce Paft¢ de Pigeonneaux fe faic drefsé
comme celuy des Cailles, hors qu'il ne
faur pas y mettre de gaudivean ; mais gar-
nifsez.le de ris de Vean , champignons,
creftes, moelle de Beeuf, lard pilé ou fon-
du, & le faites cuire de mefme : eftant enit,
metrez jus de Veau & de Citron, & Pifta-
ches, -

Pafte de Poulets 4 I crefime,

Quand voftre Pafté fera drefsé, mee-
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tez-y les Poulets par morceaux, afsaifon.
nez de fel, poivre, mufcade, canelle, lagd
fondu ou pilé, un pacquer d'afsaifonne.
ment; convrez-le de mefme pafte : eftane
cuit, mettez-y la erelme , & le laifsez un
peu dans leFour: mettez en fervant jyg
de champignons.

Tafte d’ Alloiicttes.

Drefscz un Pafté de treis poulces d*hau.
teur & de pafte fine; oftez les jufiers des
Alloijettes, & les rangez au fond du pafté;
garnilsez de champignons, quelques foyes
gras, trufles, lard pilé, fel, poivre, mul-
cade, un pacquet, & le couviez de melme
palte ; dorez-le & le faites cuire: eftant
cuir, faires une liaifon avec un peu delard
fondu & un peu de farine, que vous ferez
frire dans le lard,, & vous y meflerez jus
de Citron & de Msuton, ou jus de Vieal..

- Paflé de Lieyre,

Hachez la chair d’un Lievre avec-la
chair d'nn membre de Mouton, & avecla
tierce partie de lard ; afsaifonnez de fel,

poivte, mulcade, clous, canelle pilée, fines
herbes 3
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hetbes, fiboulles, & faites une abbaifle dé
pafte fine que vous aurez faic avec farine,
eau & beurre, & faites unlit de la chait
hachée [ur la pafte en forme d’un Licvre,
& y rangez de moyens lardons ; remettez
dela meime chair & des lardons d’¢rage
en étage : eftant fair, mettez des feiiilles
de laurier, & bardes de lard ; couvrez.le
de [a me{me pafte , & le dorez ; faites-le
cuire trois ou quatre heures: eftant cui,
mettez jus de Citron & une échalotte, ow
fon jus,

Paftd de Levran a I’ Anglsifz.

Lardez le Levrau de moyen lard, cal-
fez les os, & le mettez en abbaiffe de pafte
feiiilletée en forme d’ovale oude Lievre;
aflailonnez-le de (el, poivre, mufcade, ca-
nelle pilee, lard fondu ou pilé , & faites
cuiredans un pot écorce de Citron, dattes
de Levant, Prunes debrignolle, coupez la
tout par tranches, affaifonnez d'un verre
devinblanc, fucre, canelle, poivre, Citron
verd : quand le Pafté fera cuit, glaifez-le
de glaife faite avec {ucre pien pilé, & eau
de fleur d’Orange: la glaife eftant faite,
découvrez le Pafté, & y mettez la compo-

o
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ition que vous aurez faite dans le pot, &

un jus de Citron & grains de Grenad: en

{fervant, p
Pafte de Levranen pafle érfﬁ-}'

Caffez les os du Levrau, lardez.le de
moyen latd, & l'empaftez en pafte brifée
& ent abbaille ; affailornez de (el, poivre,
canelle, mufcade, lard pile & laurier ; of
rant fait, dorcz-le & le faires cuire deus
heures : eftant cuir, frottez lecul d’un plat
d’une échalotre, & faites un jas de Citron
avec, & mettez dans le Dalte en fervant.

T afte de (Chapon (ftﬁﬁ &

Ouvrez un Chapon par le dos, gardez
la peau entiere, oltez tous les dos 2 la re-
ferve du croupion & des cuiffes, & le far-
ciffez de farce que vous ferezavec fa chair,
un morceau de Veau, motlle ougraifle de
Beeof, & lard ; affaifonnez de fel, poivee,
mufcade, fines herbes, fiboulettes, clous,
champignons, trufles, ris de Veau: eftant
farcy, mettez-le dans un Pafté drefle, &le
couvrez dela mefine palte fine; dorez-le;
& le faites cuire deux heures: meteez JU
de Citron en fervant.
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Pafle de Poitrine de Peuun,

Mettez la Poitrine de Veau par mot-
ceaux, y mettez un lardoft ou deux a cha-
que morceau, & 'empaftez dans unPalté
dreflé ; affaifonnez de lard |, fel | poivre,
clous, mufcade, fines herbes laurier,cham-
pignons, culs d’artichaux, & le couvrez de
la mefme pafte fine: faites-le cuire deux
heures, metrez-y une fauce blanche avec
un jusde Citron, & jaunes d’ceufs, un pen
auparavantque vous vouliez {ervir.

Pafts degandivean & P Iralicnne.

Faites gaudiveau avec rodielle de Veau,

| moglle ougraiffe de Beeuf; affuilonnez de

fel, poivre, mulcads, clous, fines hetbes,
fiboulles, & le mettez dans le Pafté que
vous aurez drefl¢ en rriangle avec pafte
fine ; zarnifiez voftre Paflé de risde Veau,

| motlle, lard pilé, écorce de Cicron, dartes,

Levant, raifins de Corinthe, piftaches,
Gnelle, fucre, & roulez quatce bardes de
fcﬁillctages longues de cing poulces, &

rges d'un poulce & demy: eftant rouléss,
Mettez en une fur chaque triangle polées
Qo j
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furla chair, & une au milieu ; dorez 1o g
Ie faites cuire une heure & demie : meey
jus de Citron en fervanc & fucre,

Pafte de Gazdiveas a la Frangoift.,

Faires Gaudiveaux avec rotielle de Veau,
motlle & graifle de Beeuf, un peude lard;
aflaifonnez de (el, poivre, clous, mufcade,
fines herbes , fiboulles, & dreilez voltee
Pafte de mefme que deflus ; garniffezle
de champignons, ris de Veau, culs darti-
chaux, morilles, andoiiilletces, & y faites
les mefmes bardes de feiiilletage quian
Paft¢ a I'lraliennc : meteez-y une fauce
blanche avant que de fervir,

Pafté d affizete.

Hachez un morceau de rotielle deVead,
avec graifle de Beeuf; faites quielle foit
bien menué & bien délicare ; affaifonnes
de f¢], poivre, mufcade, fines herbes, fi-
boulles; dreffez le Pafté de pafte que vow
aurez faite avec farine, beurre, coufs, &
faites quelle [oit bien dure ; metcez voftee
gandiveaudedans, & le garniffez de 0 de
¥eau, morilles, trufles, champignobh
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ereftes, moclle de Beeuf, lard pilé, puis
faites comme un petitddme an miliea du
pafté du mefme gandiveau, & le couvrez
de la mefime pafte 5 faites quielle foit bien
mince , dorez-le, & le faites cuire une
heure : mettez jus de Citron & de Mouton
en fecvant,

Pafte a Iz Royale.

Ecorchez deux ou trois membres de
Mouron, les coupez par roiiclles, dreflez
voftre Pafté de pafte faite avec eau chaude
&unpeu de beurre, farine, fel épais d'un
poulce, & demy-pied dehauteur; mettez
voftre chair de Mouton dedans: vous y
pouvez mettre Perdrix & Ramiers defof-
fez,avec le Mouton, & garnir de lard pile,
champignons , trufles, morilles, groffes
creftes de Coq: affaifonnez de fel, poivre,
mufcade, fines herbes, canelle, & clous pi-
lez, & le couyri dela melme pafte, le
dorer, metrre un papier agtour avec une
 ficelle, & le faire cuire huit ou dix heures,,
parce qu’i! faut que ce Pafté (e mange ala
cuilliere d’argent: frotrez le fonds d'un
platd’une échalotre, & mertez-y un jus de
Citron, & merttez rour dans voftre Pafts
quand il f{era cuit.

Oo iij
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Pafte' de roiielle de Prean,

Mettez une rotit]lle de Veau en trois, la
lardez de moyen lard, & la mettez en ab.
baiffes avec pafte brifée; garnilfez de
champignons, culs d’artichaux, morilles,
trufles, lard gilé; affaifonnez defel, poiyre,
mufcade, clous Jaurier, fiboulles, fines her.
bes; couvrez dela melme pafte, & le faites
«cuire deux heures & demie: eftant cuit;
mettez jus de Citron,

Pafié de Becoaffés,

Dreffez un Pafté de la haateur de trois
Fou‘.crs ; mettez les Beccaffes dedansapres
es avoir lardées de moyen lard ; oftez les
jufiers, garniilez le Paft¢ de champignons,
trufles, lard pilé, fel, poivee, mufcade, fi-
boulle ou échalotte, un peu de Citron verd
oud ' Orange, une feiiille de laarier, &le
couvrez de la mefme pafte; dorez.le &le
faites cuire deux heures: eftant cuir, met=
tez-y jus de Citron ou d'Orange, on verjus
degrain. )
Pafté d> Lapins.
Lardez les Lapins, & les empaftez en
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abbaiflc de pafte brifee; affaifonnez defel,
poivre, mulcade, clous, lard pilé, laurier,
une ¢chalorte, & le dorez § faites-le cuire
deux heures: metrez jus d’Orange en (er-
vant,

T:f/?e’ de Canards.

Abattez l'eftomach des Canards, les
lardez de moyen lard, & les mettez dans un
Pafte dreflé ; garniflez de champignons,
trufles, foyes gras ; aflaifonnez d’un pac-
quet, un morceau de Citron verd, {el, poi-
vre, mofcade, clous, lard pilé, & laurier;,
faites 1= cuire deux heures: mettezjusd’é-
chalotte, ou d’ail & d'Orange enfervant.

Pafle & la Porrupailc.

Hachez unblanc de Poulet-d’Inde avec
mocllede Beeuf; affaifonnez defel, poivre,
canelle, garniffez-le d’écorce de Cirron,
dattes de Levant, piftaches coupées, pru-
nes de brignolle, raifins de Corinthe, lard
filé, & faites le Pafté en pafte feiiilletée de
aforme de deux Dauphins (ur uoe feiiille
de papier , faites que J'un & l'autre sen-
tictiennent par le dos: ayant fair cette
forme Ja fur voftee pafte & mis la chair,

O o iiiy
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couyrez-le de 1a mefme pafte: eftant pref-
que cuit, glaifez-le avec fucre & eau de
fleur d’Orange, & faites un aygredoux
avec jus deCitron & {ucre, que vous met.
trez dans voftre Pafté: en {ervant, gar.
niffiz de graius de Grenade,

Pafte 2 U Alemande.

Mettez un Agneau en quatre quartiers,
le Jardez de moyen lard, & le mettez dans
un Palté dreflé de pafte a demy fine; afu
faifonnez de fel, poivre, mufcade, clous,
laurier, lard pilé, fines herbes, fiboulles;
couvrez-la de Ia mefme pafte, faites-la
cuire trois heures, & paflez huitres pas
la poifle avec lard fondu, farine frite, ca-
pres, olives defofles, jus de Citron, do
champignons & de Mouton, & l'ean des
huitres, & mettez dans le Pafté un quarty
d’heure avantque de fervir,

Paftc de Poulardes defoffees.

Oftez 'eftomach des Poulardes, & I
trouflez; faites-les blanchir dans l'eay,
les lardez de moyen lard, aflaifonnez de
fel, poivre, mufcade ; faites le Pafté dreflé
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en forme d’ovale, le garniffcz de champi-
gnons, culs d’artichaux, foyes gras, fines
herbes, lard fondu on pilé, & le couveez
de la mefine pafte ; faites-le cuire trois
heures : mecrez échalotte & jus de Citron

en [ervart.
Td_ﬂ'c" S,

Faltes gandiveau avec roiielle de Veau,
graifle de Beeuf & lard fondu; afsaifonnez
de {el, poivre, mufcade, fines herbes, -
boulles ; faites le Pafté en abbaifse avec
pafte feiiillerée enforme quarrée ; garnif-
fez-le de culs d'artichaux, champignons,
creftes, ris de Veau & rtrufles, le couvrez
de la mefme pafte, dorez-le, & le faites
cuire une heure : eftant cuir, mettez-y une
fauce blanche & jus de Citron, ou verjus.
degrain, en fervant,

Methode pour faire les Tonrtes
de viande,

Pourte de Pipgeonncanz,

Faites blanchir les Pigeonneaux dans
I'ean chaude, faites pafte avec beurre, (el,
vinblanc, & la lailsez repofler une heure:
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apres maniez.la aves un morceau de bey.
re, afin qu’elle foit bien fine, faites en ab.
baiflz dedans la rourtiere ou baffin: rangez
vos Pigronneaux |'cftomach en haut, gar.
niffez dz ris dcVeau, champignons, trufles,
beatilles ; aflaifonnez de poivre, mufcade,
clous, un pacquet, que vous ofterez en fer.
vant: micttez lard pilé ou fondu, moélle
de Beeuf par morceaux, jus de Citron, on
verjus de grain & piftaches en fervany

Tourte de Powlets,

Pour faire cette Tourte, mettez les Poun
lets par quartiers, ou les brifez, & les em
paftez de mefme palte que deflus ; afsai-
{onnez de mefine, & lacouvrez de la mef-
me pafte que la Tourte de Pigeonneavs.
metiez aufli jus de Citron,

Tourte de (willes,

Faites bien nettoyer les Cailles, & les
trouflsez, 8 les empaftez en pafte brifée;
afsailonnez de fel, poivre , mufcade, un
pacquer : garnifsez la Tourre de ris de
Veau, champignons,trufles par morceaus,.
lard pil¢ ou fondu, moélle de Beeuf, puis
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la convrez : faites-la cuire deux heures:
mettez jus de Citron en {ervant,

Tourte &' Adoi=ttes.

Faites ofter le jufier aux Allotiettes, les:
rangez dans une rourtiere avec palte faite-
comme defsus, les garnifsez de champi-
gnons, foyes gras, lard pilé, motlle, un
'PacFuet d'afsaifonnement, fel, poivre,
mufcade, & la couvrez de mefme pafte:
faites-la cuire une heure & demie: eftans
cuite, faites liaifon aveclard fondu, farine
frite, capres & verjus, ou jus de Citron,
& mettez dans la Tourte en {ervant,

Tourte de Lwudivear fRiilletée,

Hachez blanc de Chapon ou roiielle de:
Veau, avec autant de moélle ou grailsede
Beeuf; afsaifonnez defel, poivre, mufcads,
fines herbes, (iboulles hachées bien me-
nucs ; faites pafte avec eau, farine, & un
peu de beurre ou de verjus, ou vin blanc,
qu’elle foit molette: faites abbailse, &
mettez la moitié autant debeurre bien ma-
nié, & Pécachez avecla pafte: pafsez le
rauleau defsus, & la playez cing on fix fois,
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également, fans que le bearre paroifse:
laisez repofer voltre pafte une heure oy
denx au lieu ot vous la ferez : faites ab.
baifse de la moiti¢ de voftre pafte dans
une tourtiere on baflin; metrez la chair
hachée , & garnifsez de champignons,
rrnfles, creftes, ris de Veau, culs d’arti.
chaux, & lard fondu ou pilé 5 couvrez.la
de la meime pafte, & la dorez ; faites.la
cuire une heure: mertez jus de Cirron &
de Mourton en fervant, & Piftaches mon~
dées,

Tourte de Foyes gres.

Pafsez les foyes par l'eau chande, les
rangez dans une tourtiere avec pafte fine;
garnifsez de champignons par morceaux
hachez menus, fines herbes, fiboulles,lard
pilé ; afsaifonnez de fel, poivre, mufcade,
clous, un morceau de Citron verd, & la
couvrezde lameline pafte, dorez.la, & la
faites cuire une heure & demie ; pilez un
foye de mefime, & le pafsez a la poifle
avec unpeu de lard fondu, un peu de fa-
rine, puis le palsez par I'étamine avec jus
de Mouton & de Citron: frottez lefonds
du plar d’une échalotte, & mertez. dans
la tourte en {ervant..
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Tourte de Beatilles.

Mondez les Beatilles dans 'eau chaude,
fangez-les {ur une abbaifse dans une tour-
tiere avec paftebrifée ; garnifsez de cham-
pignons, trofles , ris de Veau, moclle de
Beeuf ; alsaifonnez d’un pacquet, {el, poi-
vre, mufcade , lard pilé ou fondu, & la
couvrez de la mefme palte; dorez-la, faites
lacuire deux heures a petit feu : mettez jus
de Citron & de Mouton en {ervant.

Tourse de roguions de Pean.

Hachez rognous de Veau avecun peu:
de lard ; afsaifonnez de fiboulles, fines
herbes, fel, poivre, mufcade, canelle,
champignons , ris de Veau; faites tourte
avec palte brifée, la couvrez de mefme;
£aites-la cuire une heure & demie : mettez
jusde Citron & de Mouton en fervant.

Tourte de blanc de Chapon.
Hachez un blanc de Chapon tout cru,

avec autant de moclle ou graifse de Beeuf
faites rourte avec palte brilée ; garnifsez
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de champignons, trufles, creftes, ris da
Veau; alsailonnez d’un paquet, fel, poivre
mufcade, un peu de lard pilé, & couvrez d;
la mefine palte; dorez, & la faites cuire
une heure 8 demie : mettez piftaches, jus
de Citron & de Mouton en {ervant,

Touriede Lapreanw,

Coupez les Lapreaux par morceaux, les
pafsez pat lapoifle aveclard fondu,un peu
de farine fiite, fines herbes, & fiboulettes;
aftaifonnez defel,poivre, mufcade, un peu
de boiiillon : eftant froid , faites voftre
Tourte avec pafte fine, garnifsez de mo-
rilles, trufles, lard pilé, & la couvrez de
meliae pafte: faites cuire une heure & de-
mie : eftant a demy cuite, mettez la fauce
d’od vous les aurez palsé fur le feu dans
lapoifle : mettez jus d'Orange en fervant.

Tourte de I ard.

Faites fondre unelivre delard, le palsez
par I'étamine avec deux ou trois culs d'at-
tichaux cuits , deux jaunes d'ceufs crus,
deux macarons; afsaifonnez de fel, poivee
concafsé, canelle pilce, fucre, & le mettez
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un peu furlefeu: remuez letout avec une
cuillere, & le meteez fur une pafte brifée
bien mince, la faites cuire {ans la couvrir
de pafte une demic heute ou moins : faites
glaife avec un filet d’caude fleur d’Orange
‘& de fucre fin palsé par le tamis, & glaiflez
laTourte en mettant de ladite glaife defsus,
& un peu de feu: faites que %a glaife [oic
blanche,

Tonrte de moille d: Banf?

Faites fondre la moélle & la pafsez par
Pétamine : mettez apres dans la moclle
trois jaunes d'ceufs crus, deux macarons,
écorce de Citron confite rapée; alsaifon-
nez de fel, canclle, fucre, & la pafsez un

eufur du feu en la mouvant avec une cail-

ere d'argent : faites [a Tourte avec pafte
brifée & bien mince, ne la couvrez point
de pafte, faites-la cuite demie heure, &
fervez avec [ucre, ean de fenteur , & un
jus de Citron,

Tourte de Piffaches.
Pilez un quarteron de Piftaches avec

demy quarteron d’écorce de Citron, mef-
lez avec un pet de crefine, un peu delard
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fondu, ou un peu de beurre; afsaifonney
de canelle, fucre, mufque, ambre, mouyez
tout enlemble fur un (Fetit de feu, & faites
tourte avec pafte brilée bien fine & bien
deliée ; ne la couvrez pointde pafte, faites.
la cuire demy-heure, ou moins : mettez
{ucre, ean de fleur d'Orange, & grains de
Grenade en [ervant.

Tourte de langucs de Moutor.

Coupez les langues par tranches, & les
rangez dans une tourtiere avec pafte fine;
garnifsez d’ecorce de Citron confit, raifins
de Corinthe,dattes de Levant; afsaifonnez
de[el,poivre,canelle,{lucre, deux macarons
broyez dans un mortier, lard fondu, & un
peude chair de Citron verd, couvrez dela
mefme palte, dorez.la avec jaunesd'eufs
crus & un peude laic, & lafaites cuire une
Leure : mettez jus de Citron, eau de fen-
reur, {ucre, & mufque enfervant.

Tourte delangue de Bax f2

Coupez une langue de Beeuf fallée pat
tranches bien delices, rangez-les dans une
rourtiere avec pafte fine bien deliée; afsai-

- {onnez
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fonnez de canelle, poivre, fucre, un peude
Jard fondu,& la couvrezdela mefinepatte;
faites-1a cuire demy-heure ouplus : eftant
demy-cuite, mettez-y demy-verre de vin
vermeil : laifsez.1a cuire tour a fair, &
mettez {ucre, jus de Citron, & grains de
Grenadz en fervant,

Tourse de Tambon de Mayence.

Coupez d’un morceau de Jambon ds
Mayence cuit par petites tranches, & les
rangez dedans une tourticre avec pafte
fine, un peude fines herbes menucs ; alsais
fonnez de poivre, canelle, mufcade, bon
beurre frais, une feiiille de lavrier, & la
couvrezde la meline pafte; dorez-la, &1la
faites cuiredemy- heure: eftant cuite, met-
tez-y jus de Citron & de Mouton, & un
peu d’échalotte en fervant.

Tonrte de ris de FPedn.

Faites blanchir les ris de Veau dans
I'eau boiiillante, les mettez en pafte fine;
garnifsez de champignons bien petits,
trufles, un pacquet d’afsailonnement, fel,
poivre, mufcade, un morceau de Citron:

Vet Pp
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verd, & lard pilé: couvrez de la mefme
pafte, dorez-la, & la faites cuire une heure
& plus: eftant cuite, mettez.y jus de
Movton eu de Veau, & jus de Citron &
Piftaches en fervant,

Towrte de Rxm;'er.f.

Vuidez les Ramiers, & les écrafez,
mettez-les en pafte fine avec lard pil¢,
culs d’artichaux, fines herbes, fiboulles,
laurier, moglle de Beeof, trois oun quatre
champignons, un morceau de beurre frais,
& couvrez de la mefme pafte: dorez.la,
&: la faites cuire trois henres: mettez jus
de Citron en fervant,,

Tourte de Tambon de Mayence haché.

Hachez un morceau de Jambon de
Mayence cuir, & le mertez dans une
touttiere entre deux paftes fines; afsai-
fonnez de canelle, fucre, poivre blanc,
¢corce de Citren confir, avec un pen de
lard pilé, 8 la dorez:; faites-la cuire demie
Heure, & mettez jus de Citron & fucrs
en {ervant,. '
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. Tourte de moills de Baeuf fiilletée.

Mettez la motlle de Beeuf par mor~
ceaux; alsaifonncz d’un peu de fel, canelle,
oivre, écorce de Citron confite,& autres,
re tout rapé, deux macarons, deux jaunes
d'ceufs crus, & fucre: meflez le tour en
femble, & mettez entre deux croutes feiiil-
letées, 1a dorez & la faites cuire une heure
& demie : mettez fucre, eau defenteur, &
grains de Grenade en fervant,

Tourte d’abatis d’0yfons,

Mettez les abatis par morceaux, & les
¢chaudez: mettez-les entre deux crouftes
de pafte fine ; afsaifonnez de {el, poivre,.
clous, fines herbes, fiboulle, mulcade, une
feiiille de laarier, lard pilé, culs d’arti-
chaux, champignons, morilles, & la cou-
vrez de mefme pafte : faites-la cuire deux
heures : merrez une petite {auce blanche
en fervant,

Tourte de rognon de Vean backe ¢ cuit.

Hachez un rognon de Veau qui foic
Ppij
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cuit, mettez-le entre deux paftes fines;
afsaifonnez de fel, poivre, canelle, fucre,
écorce de Citron, dattes de Levant, un
peu de beurre, deux macarons ; couvrez.la
& la faites cuire trois quarts - d’heure;
m:teez jus de Citron, (ucre, & eau de fleur
d’Orange en {ervant,

Maniere pour apprefler les Pafiex de
Poiffon & manger chands .

Pafte de Turbor.

Ce Pafté (e fait ordinairement dans un
baflin rond ou en ovale; il le faut bien
écailler’ & laver, faire abbailse de pafte
fine, couper laqueut & le bourt de latefte,
ofter les oyes, afsaifonner de [el, poivre,
clous, mufcade, fiboulletres, fines herbes,
champignons, ou morilles, & le couvrir:
quand il fera 2 demy-cuit , mertez.y un
verre de vin blanc : fi vous navez point
de baffin, mettez le en Pafté drefsé: quand
il fera cuit, mettez jus de Citron ou verjus
de grain,

Pafie de Barbut.

Le Paft¢ dg Barbug & fait de mefme,
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hors qu'il ne faur pas qu'il cuife fi long-
temps.

P afte de Rougets barbes.

1l faut garder les foyes & nettoyer bien
les barbes ; faites le Pafté dans un baffin
ou Pafté drefs¢; alsaifonnez de fel, poivre,
mufcade,champignons pattes d’écrevilses,
fines herbes, fiboullettes, & le couvrir de
mefine pafte, palser les foyes par la potfle
avecun peude beurre roux, lespiler 8 les
palser par I’écamine avec demy verre de
vin blanc, & les mettre dans le Palté lors
qu'il fera a demy cuit: mettez jus de Ci-
tron enfervant,

Pafpd de Solles.

Apres que les Solles {eront bien écail
lees & lavées, empaftez-les avec pafte fine
dans un baffin ou Pafté drefsé; afsaifennez
de fel, poivre, mufcade, fines herbes bien
menugs, fiboulles, champignons, trufles,
morilles, ou moufserons, huitres frailches,
& le couvrez: quand il fera cuir, mettez
jus de Citron, & faites quele benrre n’y
manque pas,
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Paftdde Carpe eiticie.

Faut écailler la Carpe, la larder d'an.
guille; alsaifonnez de fel, poivre, clous,
muflcade, fines herbes, fiboulettes menugs,
laurier, huitres, & drefser tn pafté de la
longueur de la Carpe en paite fine, le
couvrir, & le faire cuire a petit feu, mettre:
un verre de vinblanc quand il fera a demy
cuit : mettez bon beurre,

Paftc de (arpe farcie.

Ecaillez la Carpe, & ladépoiiillez par
le dos, que la peau foit entiere: hachez
bien la chair , afsaifonnez de (el poivre,
mufcade, fines herbes, fiboulettes, &
beurre : farcifsez la peau avec ladite chair,
champignons, laitrances de Carpes, hui-
tres, culs d’artichaux cuits, deux clous,
& l'aflsemblez comme fi elle eftoit entiere,
Vemplifsez de mefme que I'autre : mettez.
jus de Citron en f{ervant..

Pafle de Grameany.

Ce Poison ne laifse pas d’avoit une
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petite ¢eaille, c’eft pourquoy illefaut net-

. toyer, couper les nageoires, & le mettre.
enPaftédrefsé: alsaifonnez de fel, poivre,

' mufcade, fines herbes, fiboulles, clous,

. huitres, culs d’artichaux, champignons, &
jus de Citron oud’Orange en fervant,

Pafie de Brochet de  Jof6¢.

Faut defofser le Brochet apres I'avoir
¢caillé, & ledépoiiiller pardelsus le dos,
faire que 1a tefte & la queu? tiennent a la
peau, & faire farce de ladite chair: afsai-
fonnez de (e, poivre, mufcade, fines her-
bes , fiboulles & beurre, & farcir la peau
& lafsembler comme s'il eftoit entier:
mettez.y les laittances des Carpes, cham-
pignons, huitres, capres, & par dehorsla
- pean, culsd’arrichaux, champignons, hui-
‘ tres, capres, & faites un Pafté drefsé de

la grandeur du Brochet en pafte fine, & le

faites cuire a petit feu: mettez jus de

Citron en fervant, .

t?.tjk‘ 4 ’Aﬂgﬂfﬁes.

Faut &corcher I'angville, la couper par
trongons, faire Palté drefsé en pafte fine
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en ovale ou rond ; alsaifonnez defel, poi.
vre, clons,mulcade, fines herbcs,ﬁboulies,
beurre, capres, laurier, chapelure de pain,
a demy cuitun verre de vin blanc, & jus
de Citron en fervant.

Pafte de Lamproye.

11 faut rirer le fang de la Lamproye & 13
limoner. dans eau chaude, I'empafter en
palte fine; drefsez le Paftéen rond ou en
ovale, afsaifonnezdefel, poivre, mufcade,
clous, rrufles, morilles, fines herbes,{iboy-
les, benrre, chapelure depain ; & quand il
fera a demy cuir, mettez le fang dans le
Pafté ayvec un verre de vin clairer: faites.
cuire a petit feu,

?"gﬁe‘ e Lamproye 4 A r{gz’o{/&

Ce Pafté {e fair dela forte; gardez le
fang, limonez laLamproye, & I'empaftez
en pafte fine en abbaifse ; afsailonnez de
{el, poivre, canelle pilée, fucre, écorce de
Cirron confite, dattes de Levant, raifinde:
Corinthe,, chapelure de pain ; & quand
il fera 2 demy cuit , mettez = fang & un
demy verre de vin blanc ; faites cuire a

R peue
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petit feu, & leglaifez : quand il fera cuit,
mettez jus de Citcon,

Paflc de Truittes.

L'on peut larder la Truitte d’anguille
apres Vavoir écaillée & railladée, puis la
mettre en pafte fine, pafté dreflé ouen
abbaiffe ; affaifonnez de fel, poivre, mul-
cade, clous, laurier, beurre, ciampignons,
culs d’artichaux, fiboules, herbes fines ha-
chées bien menués, capres, huitres, laits
tances, & jusde Citron en fervant.

Pafté de Ton.

~ CePafte fe fair dr. {2, puis coupez le
Ton par roiiclles ; vous le pouvez enris
chir d’huitres, culs d’artichaux, fines her<
bes, (iboulles, beurre, {¢l,poivre, mufcade,
laurier , une ou deux tranches de Citron
verd, & le faites cuire a petit feu, jus de
Citron, ou un filet de vinaigre en {ervant,

Pafle de Barbotses.

Dépotiillez les Barbortes, & les mettez
en Paft¢ dreflé avec pafte fine & avec fes

Qg
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foyes, champignons , laittances , queugs
d'Ecrevilles, petits culs d’artichaux 5 affai.
fonnez de fel, poivre, mufcade, fines her.
bes, {iboulles, & jus de Citron en {ervant;
vous y pouvez mettee des huitres.

Pafté de Bremmes.

Ecaillez fes Bremmes & les tailladez,
faites Palté dreffe, & le couvrez de la
mefme pafte; affaifonnez de beurre, fel,
poivre, mufcade, fiboulles, fines herbes,
clous pilez, laurier, champignoas, huitres,
capres, un jus de Citron en {ervant.

Paftd de Gaudivean.

Faites hacher chair de carpe, tanches ou
anguilles, affaifonner comme deflus, hots
quon ypeut metree laicrances de carpes &
morilles il ne les faut pas couvrir : mertez
une fauce blanche & jusde Citron en fer-
vant.

Petits Pafl: feiiilleter.

11 faut hacher anguille avec laittances dé
earpe & champignons a demy cuits en
ferolle, a@i{pnngz de gcl ,poivre, mulcade,

|
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fiboulettes, fines herbes; faites fondre de
bon beurre, la moitié autantqu’il ya de
hachis , & faites feiiilletage bien mollera
faites les Pafltez dans de perites tourtieres,

& y mettez jus de Cicron ou de verjus dg

grain.

Paflé fin.

Faires feililletage, & en faites une ab-
baifle en forme quarrée ou ovale, & la
garniffez de chair de carpe ou d’anguille
bien hachée, culs d'artichaux, champi-
gnons, laittances, pattes d'Ecreviffes, &
bon beurre, fel, poivre, mulcade, clous,
andotiillettes de poiffon : mettez une {auce
blanche, & jusde Citron enfervant,

P afté de blanc de Brocket.

Hachez bien le blanc de Brochet aveé
champignons, le faites cuire 2 demy dans
un pot ou plat, un verte de vin blanc & un
morcean de beurre: aflaifonnez de fel,
poivre, mulcade, fiboulles, fines herbes,
champignons par morceaux , laittances,
culs d’artichaux, & mettez en Pafté dreffé
& le couvrez: mettez jus de Citron ea

fervant,
Qg i
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Tdﬁe’ Ade Macrenfé.

Faut bien battre les Macreufes avecle
dos d’un gros couteau, & faire palte com-
mune, & dreffer un Palté qui foit bien
épais, puis merere les Macreufes au fond
avec beurre, fel, poivre, clous, mufcade,
champignons, culs d’artichaux, fiboulles,
fines herbes, & le faire cuire fix heures;
mettez jus de Citron en fervant.

Dafte de Macrenfis d=foffées,

Faut defoffer les Macreufes, faite farce
de la mefme chair, 'empalter en un Pafie
dreffé, & affaifonner comme cy-deflus,
hors que I'on peut faire la pafte plus fine:
11 e fautbien faire cuire, car ce Poilfon eft
dur.

Maniere pour faire les Tourtes
de Poiffin.

Tourte de laittances de (wrpes.

1l faut faire pafte fine, & faire abbaiffe

#u fonds de la rourtiere,, & y ranger les .

laittances ; alaifonnez de [l poivre, mif-
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cade, fines herbes, fiboulles,champignons,
morilles, beurre, & la couvrir, la dorer,
& la faire cuire a petit feu, & mettre un
jas de Cirron en ft_'l:vant.

Towrte de fdnguﬁ de C wrpes.

Cette Tourte [e faitde mefme que celle
de laittances , hors qu'a celle-cy vous -
pourrez mercre les yeux & la cervelle des
Carpes : les trufles y font fort bonnes, &
un jus de Cicron en fervant,

Tourte de ﬁye de Brocket.

Aflaifonnez la Tourte de foye de Bro-
chet, de mefme que celle de laittainces,
hors qu'il la faur faire au beurre roux, &
y mettre un anchois fondu, & capres &
jas de Citron en {ervant.

Tource de Garnulles.

Il faur metcre les Garnulles en cerifes,
& les paffer dans ’eau chaude, les ranger
fur I"abbaiflis; affaifonnez de fel, poivre,
mufcade, clous, trois on quatre champi-
gnons hachez menus, fines herbes, fiboules;

Qi
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fiboulles, deux anchois, & bon beutre, uy ‘
jus de Citron en feryant, .

Tourte d’E creviffes. !

Faut faire cuire les Ecreviffes avec yg
werre de vinblanc, apres les aveir bien Ja.
wées, monder les pattes & les queuts, &
piler toutle refte dansun mortier, le paffer |

ar un linge ou étamine avec un pea ds
Eoﬁillon d’Ecreviffes & un pen de beurre l
chaud, & ranger le tout dans 1a tourtiera
avec [el, poivre, mufcade, fiboulles, cham-
pignons par morceaux, lacouvrir, la dorex i
(& lafaire cuire, jusde Citron enfervang, |

Tourte &' Anguille.

. Faut écorcher I’ Anguille, ofter I'ataifte,
hacher la chair avec fines herbes, fiboules,
{el, mufcade, poivre, champignons, beurre
blanc: eftanta demy cuite un verre de vin
blanc: faur que la Tourte {oit en pafte fine:
mettez-y en fervant trois jaunes d'eufs |
crus, & un jusde Citron, |

Tourte d’ Anguille par rojelles.
Ecorchez I'Anguille & la coupez pat
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rotielles apres avoir oft¢ l'araifte, & I'em-
paftez en pafte fine; affaifonnez de [el,
poivre, comme deflus, & la couvrez: fer-
vez-la a la fauce blanche,

Touree de chair de Poiffon bachee.

Hachez chair de carpes avec des fines
hetbes, fel, poivre, mufcade beurre, clous,
& la mertez par morceaux dans le fonds
de la tourtiere avec champignons, culs
d’artichanx, avec laittances de carpes &
capres, la couvrir & la fervir avec jus de
Citren au brun.

Tourte de Saumon par ivanches,

11 faut prendre une rotielle de Saumon
& la faire boiiillir A boiiillon dans un plac
avec un verre de vin clairet, apres le tirer
par perites tranches, & V'empafter en pafte
fine; aflaifonnez de dattes de Levanr,
écorce de Citron confite, fucre, canelle,
un peu de poivre, fe], beurre, ddemy cuiter
mettez le vin ol le Saumon aura cuit; il
la faut convrir & la glacer: mettez en fery
vant um jus de Citson,

Qq i
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Tourte de Saumon backe,

Hachez roiielle de Saumon avec cham.
pignons, fines heibes, Gbouiles, (el poivre,
mufcade, & empaftez en pafte fine; met.
tez-y champignons par motceaux & culs
d’artichanx : mertez en (ervant piftaches
coupées & jus de Citron,

Towrte d*Eperlans.

Hachez champignons ou morilles, &
les mettez au fonds de la Tourte, & rane
gez les Eperlans ; affaifonnez de beurre,
fel, poivre, mufcade, fines herbes, fiboules,
champignons par tranches, & la faites en
pafte fine, & la couvrez : mettez un jug
de Citron ou d’Orange en fervant.

Tourte d’ Huitres.

La Tourtte d’Huitres (e fait de mefme,
hors que vous y merttrez un pende cha-
pelure de pain, capres, une tranche de
Citron verd, & la couvrez, & merttezjus
de Citron ou d'Orange en fervant,
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Tourte de Solles,

1 faut defofferles Solles, ofter toutes'es
araiftes, couper les teftes, & les frire avec
lagraiffe, & faire tourte de la chair par
morceaux avec champignons & trufles; al-
faifonnez de fel, poivre, mufcade, fiboules,
fines herbes hachées bien menu, & la cou-
vrir: mettez-y jus de Citron en fervant,
les teftes & arailtes autour,

Tourte de Moulles.

Apres que les Moulles ferent mondées
8 bien lavées, paffez les ala poéfle, les
oftez hors écaille; empaftez avee cham.-
pignons par morceaux, morilles ; affaifon-
nez de fel, poivre, mulcade, thin & beurre
en pafte fine; couvrez-la: a demy cuite,
mettez.y leur eau avec un peu de chape-
lare de pain, & jus de Citron en fervant.

Tourte de Pigeonneans de (ar:fme.
11 faue piler chair de Brochet avec un

pen dechair d'angui'le. laittances de Car-
pes, apres’avoirbien hachée ; affaifonnez
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de (], mufcade, & faire de petits Pigeon.
neaux (ur une feiiille de papier, & rﬁanicr
lefdits Pigeonncaux avec du beurre fondu,
craintede s’empafterles mains, & les yui.
dez avec le cul d’une lardoire de bois, & v
mettez unh petit morcean de foyes de Bro.
chet & de Barbotte, les faites blanchir dans
un baffin plein de beurre chaud: de la mef.
me chair vous pouvez faire creftes de co
& empalter le rout bien rangé en pafte
fine ; affaifonnez de fel, mufcade, poivre,
un paquet piqué de clous, champignons,
laittances, morilles, bon beurre, un peude
vin blanc,& la couyrir, unjus de Citron en
{ervant.

Tourte de Beatilles de Poiffom.

Dela mefme chair cy-deffus vous ponvé
faire creftes de coq & ris de veau, y mel-
lant & pilant deux ou rrois laittances da
carpes , & faire les ris de veau dans uné
cuillere d’argent, les faire blanchir dans le
beurre chaud, avecles creftes, & empafles
comme deffus ; affailonnez & la fervez de
mefme.

Towrte de Tanches farcies.

Faur limoner les Tanches, les fendre pa#
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fe dos, faire tenir la tefte & la queue ala
eau, faire farce de la chair avec champi-
gnous, laittances de carpes ; a(Taifonner de
fel,poivre, mufcade, fiboulles fines herbes,
clous pilez, & les farcir,puis les mettre dans
pafte ineavec huitres, champiguons, laic-
tances de Carpes,foyes de Brocher,beutrre,
demy verrede vinblanca la demy cuiffon,
Ja courvrir, la faire cuire, & mettre un jus
de Citron en feavant.

Tourte de Perches.

Faites botiillir un boiiillon les Perches
avec un verre de vin blanc pour ofter I'e-
caille, les empaltez.en pafte fine ; affaifon-
nez de fel, poivre, mufcade, un paquer pi-
qué de clous, metrezlaittances de carpes,
champignons, morilles, huitres & beurre;
couvrez & faites cuire: mertez jus de
Citron en fervant,

Tourte de Tortué.

Coupez la tefte & les pieds dela Tor-
tug, la faites cuire en vin blanc & eau,
jolques a ce qu'elle quirte les écailles, &
empaftez en pafte fine, & vous fouvensz
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d’ofter I'amer, toutle refte eft bon ; affaj.
fonnez de fel,poivre,mufcade, fines herbes,
fiboulles, champignons , morilles , pattes
d’Ecreviffes & queuds, capres, un peu de
chapelure de pain, fort peu de beutre: coy-
vrez & mettezjus de Citron en fervant,

Tourte d' Ecreviffes bachees.

Apres que les Ecrevifles feront mon-
dées , hachez les, & les empaftez avec
laittances de Carpes, champignons par
morceaus, foye de Brocher, morilles, tru
fles, (el poivre, mulcade, un paquer piqué
declous, & bon beutre ; couvrez & faites
cuire : mettez jus de Citron ou d’Orange
en fervant,

Maniere de faire diver[es Tourtes ponp
Jerviraus Entremess, tant graffes
que maigres.

Tourte de Crefme.

Pilez un quarteron d’amandes, & les
paflez parl’étamine avec une pinte de lais,
& le faires cuire a petit feu en remuant:
quand il fera ¢botiilly de la moitié, mettes
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quatre jaunes d'ceufs crus, & remuez en-
core: quand vous verrez qu'il s'épaiffie,
mettez-y un quarteron de fucre, un peude
{el, & le tirez dans un plat froté de beurre;
faites abbaifle dans une tourtiere dapafte
fine bien deli¢e a petit bord; mettez crefime
qui ne [oit point trop épaifle, rapez écorce

. de Citron, & [adorez : eftant cuite, met-
tez fucre mulqué & eau de fleurd’Orange.

Tourte de (vefme ant natxrel.

Metrez boiiillir une pinte de lait a petit
fen : quand 1l [era ¢botilly de la tierce
partie, mettez-y {ix jaunesd’eeufs, un peu
de fel, fucre, un morceau de beurre frais;
remuez bien le tout enfemble, & lailfez
froidir: faites Tourte comme deflus, &
la {ervez de melme.

Tourte de Tiftackes,

11 faue piler les Piftaches apres les avoir
mondées, un peu de (el canelle, {ucre,un
morceau de beurre, écorce de Citron, &
faite abbailse dans une tourtiere de pafte
fine bien deli¢e a petit bord, & faites
Tourte: quand elle {era plus dedemy cuite
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la glaifer avec fucre & eau de fleur &'O.

range.
Tourte de Melon par tranchzs,

Faites tranches de Melon bien deliées,
& les arrangez dans la rourtiere avec patte
fine; affaifonnez de {ucre, canelle, un peu
de fel, & la couvrez en bandes ou aurre.-
ment ; dorez & faites cuire : metrez fleur
d’Orange & fucre en fervant,

Tourte de Melon en marmelade.

Faites botiillirla chair de Melon avec un
verre devinblanc : quand le botiillon fera
confommé , pilez dans un mortier, avec
deux macarons, un peude fucre, canelle,&
faites tourte en pafte fine, fans couvrir:
mettez {ucre,fleur d'Orange en fervant,ou
laglaifez.

Tourte 4’ Aygre-doux.

Mettez un verre de verjus oujus de Ci-
tron,avec un quarteron de fucre: quand il
fera boiiilly 2 la moiti¢,mettez-y un potde
crefme,{ix jaunes d’cufs,un peu debeurre,
fleur d'Orange, écorce de Citron confite
rapée, canelle pilée, & mettez en paftefine
{ans couvrir, '
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Tourte d’ Amandes.

Pilez Amandes avec la moitié autantde
fucre, uu peu de beurre, fel, canclle pilée,
écorce de Citcon rapée, un peu de fleur
d’Orange mufquée, & metrez en pafte fine

au fond d’une tourticre, & la glacez quand
elle {era cuire,

Tourte de (4 Ampignons.

Faites abbai(le de palte fine, & mettez
champignons par morceaux ; aflaifonnez
de fines herbes, fiboulles, {el, mulcade, fa-
rine cuite,beucre, & la couvrez dela mefme

afte, & dorez : faites cuire, & meitez en
?e{vam jusde Citron & jus de Mouton.

Tourte de Morilles.
La Tourte de Morilles {& fait de mefme
que celle de champignons, la couvrez & la
fervez de mefme.

Tourte de Mouferons.

Apres que les Mouferons feront bieg
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mondez mertez les en paftefine de mefme
leschampignons, mais ne coupez pointles
hetbes ny la fiboulie : mettez un paquer,
& fervez de meline,

Tourte de Trufl-s.

Pelezbien les Trufles, & les coupez par
tranches ou par morceaux, & les empaftez
de me(me que les mouferons, avec unpeu
de farine cuite ; afsaifonnez de mefme jus
de Cirron & de Mouton en fervant,

Tourte de cals &> Artichana.

Quand les Artichaux feront bien cuits
& bien blancs, empaftez.les en pafte fine,
avecfines herbes, thoullcs menucs ; alsai-
fonnez de poivre, mufcade, {el, & beurre:
couvrez & mettez {auce blanche en fer-
vant, avec un filer de vinaigre.

Tourte de crefme d’ Artichaux.

Pilez culs d’Artichaux botiillis, & les
pafsez par la pafsoire avec beurre ou lard
fondu, deux jaunes d’ceufs crus ; afsaifon-
mez de fel, mufcade, & mettez en pafte

i . fine;
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fine ; faites que la Tourte {oit bien mince,,

la faites cuire, & fervez avec jus de Mou-
ton & jus de Citron.

Tourte de crefme d> Artichany an fucre.

Faites Crefine comme defsus, & y met-
tez un macaron, un peu de crefme ; afsai-
fonnez de {el, canelle, fucre, écorce de
Citron confite, & faites Tourte {ans cou-
vrit, & la glacez quand vous voudrez:
fervir avec fucre & fleur d’Orange.

Tonrte de Bettes-vayes.

Faites cuire les Bettes-raves dans la
braife, & les mondez bien ; coupez-les par
morceausx, & faites boiiillir avec un verre
de vin blanc, & les pilez dans un mortier
avec un morcean de fucre, un peu de fel,
canelle, & faites marmelade, & la mettez
en pafte fine avec écorce de Citron con-
fite & rapée, un peu de beurre, & la fervez
avec fucre mulqué & fleur d’Orange, fans
couyrir,

Tonrte de Beurre bardee,

11 faut piler un peu d'écorce de Citram:
Rr
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confite, un peu de [el, canelle, deux maca.
rons, un morceau de beurre frais, quatre
jaunesd’ceufs crus,& mettez en pafte fine,
& la bardez : mewtez (ucre & fleur d'O.
range en fervant.

i Auwtre facon de Tontrte de Besrre.

Mettez un morceau de beurre & fucre,
fleur d'Orange, deux macarons, quatre
jaunes d’cenfs crus, demy taffe de verjus
confit, & faites crefme de Citron: mer-
tez-la en pafte delice, fleur d’Orange &
fucre en feivant : nela couvrez point.

Tourte de Crefine de Pormes.

Pelez Pommes de rainette , les faites
cuire dans une terrine avec vin blang,
ceft a dire la chair de Ja pomme: eftant
cuites,pilez-les dans un mortier avecfucre,
canelle, fleur d’Orange, & les paffez par
I'éramine, & les merttez en abbaifse bien
deliée, & laglaifez enfervant.

Autre facon de Tourte de P ommes.

Covpez les Pommes par teanches, oftez
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Te dedans, puis faites cuire avec vin blanc,
écerce de Citren confite, canelle, fucre, &
mettez en pafte fine: couvrez de pafte
feiiillerée bien mince, dorez & faites cuire:
fervez avec fucre & fleur d’Orange.

Tourte de jus d°0feille,

Pilez Ofeille, & tirez le jus, mettez-le
dans un plat avec fucre, canelle, trois ma.
carans,un morceaun debeurre, trois jaunes
d’ccufs, écorce de Citron confite rapée,
fleur ’Orange , & faites une crefie, l2
mettant for le feu, puisla mettez enab-
bailse bien deliée: faites cuire &(ervezavee
{ucre.

Tourte d’ Epinars.

Drenez des feiiilles d'Epinars, & les
faites amortir dans un pot de terre avec
un demy verre de vin blanc; & quand
tout le vin fera confommé, hachez bien
menu ; alsaifonnez de fucre,canelle, écorce
de Crtron confite, un peude fel, deux ma-
carons, un peu de beurre, & mettez en
paftefine, & la couvrez en hardes : mettez:
jus de Citron en{ervant,

lri‘;;
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Tourte dz (honx Yerds.

Faites blanchirles Chourx, & leségoutez
bien ; hachez lesbien menu, & les mettez
en pafte fine, les garnifsez des cceurs; aft
faifonnez de lard fondu, moclle de Beeuf,
oignon piqué de cloux, poivre, & petires
tranches de lard entre-lardé, coupé bicn
delié : couvrez de la melme pafte : mettez
jus de Mouton & jus de Citron en fervant,

Tourte d’ Afperges.

Coupez le tendre des Afperges, & zar-
dez les bouts pour la garnir : faites blan-
chir en eau, & les mettez en pafte fine;
afsaifonnez de lard fondu ou beurre, fines
kerbes, fibonlles, fel, poivie, mulcade, &
couvrez : eftant cuite , merrez crefme ow
jus de Mouton, & un jaune d’cenf.

Tourse d°Oenfs.

Mettez fleur d’Orange, un morceaun de
{ucre, un peu de beurre & jaunes d’ceufs;
faires comme une crefme, & la mettez en

pafic fine & bien delice, a peric bords
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rapez écorce de Citron verd par delsus,
faites cuire, & laglaifez.

Tourte d’orce de Citron confite.

Pilez écorce de Citron, deux macarons,
un peu de canelle, demy talse de verjus de
grain confit, & mettez en pafte bien de-
liéz : fives cuire,& mertez fleur d'Orange
en {ervant.

Tourte de Viz vermeil.

Prencz demy verre de Vin vermeil,
d*my rafse de jus de groifelles rouges,
deux macarons, quatre jaunes d'cufs, &
faitzs comme une crefme ; afsailonnez de
fucte, écorce de Citron rapée & confite,
canelle, un peude fel, un petit morceau de
beurre, & la mettez en pafte bien delices
mettez fleur d’Orange en fervant.

Tourte d°Oranges.

Oftez I'écorce desOranges, & les coupew
par tranches,oftez les pepins, & les mertex
en pafte deliée avec fucre,un macaron pilé,
canelle, un peu-de piftaches coupez : cou-
vrez.la, &la fervez avec fucte mufqueé..
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Tourte de Citron Yerd.,

Cette Tourte [e fait de mefine que cellg
cy.dc['sus: ne mettez point de piftaches,
mais mettez.y écorce de Citron confite &
rapée, & la fervez de mefwme.

Tourte de grains de Grenades,

Mettez grains de Grenades en pafte
bien deliée, avec fucre, ¢corce de Citron
confite & verrebicn rapée, & la couvrez:
mettez fleur ’Orange en fervant.,

Tourte de marmelads &’ Abricots.

Mettez Abricots ctus ou confits avee
fucre, & faites marmelade, un peu de ca-
nelle, & mettez en pafte d’amandes bien
deli¢e : mettez fleur d’Orange en fervant,
ou la glacez.

Tourte de Piftackes conpées.
Coupez Piftaches & écorce de Citron

confite, & merttezen paftefinebien delite;
alsaifonnez de fucre,canclle, jus de Citrons
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couvrez-lade lamefme pafte : mettez fleur
d’Orange en fervant,

Tourte de Crefine yerte.

Pilez piftaches, les palsez par I'étamine
avec jus de poirée, deux macarons, deux
jaunes d'ceufs, un peun de fel, & de beurre
frais: faites crefine, & mettez en paftc fine

]
bien deli¢e: faites cuire, & mettez fleur
d’Orange & fucre mufqué en fervent.

Tourte de Crefme d’ Amandes.

Pilez une livre d’Amandes, & les palscz
par Pétamine avec lait, & les faites cuire
fur le feu dans un poiflon on pot de terre,
& les mouvez julques a ce qu'elles foient
en crefime, puis mettez fucre, canelle en-
tiere, & mertez en pafte d’amandes, & la
marbrez avec jus de framboifes on groi-
felles, & fleur d’Orange en fervant,

Tourte de Franchipane,
Faites cre[me avec lait & jaunes d’ccufse

quand elle fera faite, merttez.y denx ma-
carons, fucre, un bafton de canclle, demy
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quarteron de piftaches pilées, un pen de
fel, écorce de Citron confite & rapée, &
la mettez en abbaifse de mafsepain : met.
tez fleur d’Orange & fucre mulque,

Autre fagon de Tourte dz Franchipane.

Pilez un quatteron de piftaches, & Ia
moitié autant d'écorce de Citron , un peu
de canelle bartu? |, deux macarons, deux
pots de crefme narurelle fucrée, fleur d°O.
range , deux jaunes d’ceafs ; faites marme-
Jade, & la mettez en pafte feiiillerée on en
palte titée: mertez un pendebeurre, & la
couvrez ; dorez-la, & la faites cuire avec.
fucre mulqué en fervant,

Tourte de (Champignons en forme
de (ufférolle,

Faites abbaifse de pafte fine, mettez
champignons dedans, fines herbes hachées
bien menu, mettez lard fondu ou beurre,
fel, poivre, mnfcade, & la faites cuire;
£aites petitfeu defsous,& grand feu defsus:
quand elle (eracuite, mettez jus de Mou-=
ton fi elle eft aulard, & jus de Citron,

FIN.
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Iffe&tion de la Grive a I'Italienne, de I'Ef~
rourncau i 'Allemande, &c. 24
Diffeétion du Pigeon 4 I'Iraliennc, 7. en denx
. pieces, 28
Difle&tion dela Poule botiillie, 30
Dille&ion du Pouler, 3
Diffe@ion du Chapon al'lralienne, 14

al'Allemande, 16
Diffection du Cocq -d'Inde, 18. Da mefme Oy-
feau froid & chaud parmoirié, 40
Diffe&ion de I'Oyea ' ihem.mdc, 4.!.. a l!:z-
lienne, 44
Diffe@iondu Canard, 46
Diflectiondela Beccalle, 48
Diflection dela Perdrix, '
Diile&ion du Faifan, iz
Diflection dela Longe de Veau, 54
Dela Tefte de Veau, . 6¢
Diffeétion du Gigot de Mouton,de Veau,&¢, 56
Diflection del'Epaule de Mouton, 8
Dela Poitrine de Mouton, 60
Difleétion dela Hure de Sanglier, 62
Diile&tion du Lieyze, 66
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Dille@ion da Cochon-de lait, o

Diffection de Poiflon, 70.8&

Difle&ion del'Ecreville, 74
E

Le Grand Ecuyer Tranchant, qui enfeigne pag
~ difcours & par figures, de quelle fagon il fays
découper & trancher routes fortes de viandes,
de fruits, & de confitures, &c. 1y
Methode pour fervir les Fruits par I'Beuyer-
Tranchant, 26

F
}‘i%ures de toutes fortes de Fruits déconpez par
* le Sommelier, : 84, &
Paftez de toutes [orces de Fruits, 142
| ’ i
Noms de toutes les Iointures des Oyleaux, ot
M
Le Maiftre.d’Hoftel, avec les enfeignemensde
ce qui_concerne [a charge , fon exercice, &
fon pouvoir, 1

Inftruétions familieres pour bien apprendre d
plier toutes fortes deLinges de Table, & en

toutes fortes de figures, 96
Servierte frifte, 97
Serviette plice par bandes, 1a mefme
‘Servicrte pliée en forme de Coquille double &

frifée, 98

Serviette plice en forme de Coquille fimple, 99
Serviette pliée en forme de Melon double, lam.
Serviette pliée en forme de Melon fimple, 100
Serviette pliée en formede Coq, 1a mefme
Serviette plice en formede Poule, 101
Serviette pliée en forme de Poule,&¢, 1a mefme
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Serviette pliée en forme de deux Poulers, lam,
Serviette pli¢e en forme de Pigeon qui coure

dans un panier, 102,
Servietre pliée enforme de Perdtix, 1d melme
Serviette pliée en forme deFaifan, 103
Sérvictte pliée én forme de deux Chaponsdans

aun Pafté, lamefme
‘Servietee pliée enforme de Lievre, 104

Serviette pliée en forme dedeux Lapins, lam.
Servictte pli¢e en forme de Cochondelait, fa m,
Servicette pli¢e en formede Chien avec un col-

‘lier, i
Serviette pliée en'formede Brocher, la mefme
Servierre plide en formede Carpe, 10§
Servierte plice en forme de Turbot, 107
Serviette pliée en forme de Mirre, 1a melme

Serviette pliée enformede Poulet-d'Inde, 108

Serviette pliée enformede Tortud, 13 melme

Seryiette pli¢e en forme de Croix du S,Efprit,
la mefme.

Sewviette pli¢e en forme de Croix de Lorraine,

109

Le Sommelier Royal, qui-enfeigne ce quieft de
fa charge, & la maniere de bien plier le Linge
de Table en pluficurs & diverfes fortes de figu-
£es, avec dautres gentillefles, 73

£
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Bhaiffes glacées, i 218
A Aribcots verds, 176
Abricots {ecs en deux facons, - . 177
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Abricots candirs, 188
Abricots verdsliquides, 5 189
Abricots meursliquides, en deux facons, § 1a mefy
Abricotsavecla peau & le noyau, 191
Abricotsen dragées lillées, 245
Aigrede Sedre, 238
Amandes verres, _ 178
Amandes vertesliquides, - 191
Amandes ala Prafline, 204
Amandesde Languedoc frites, : 206
Amandes perlées, . 241
Amandes liflées, : 142
Anisde Verdnn, 1a mefme
euisd’Artichauds confirs, 224

B

Beurre, : 141
Beurred’amandes, 1 107
Beurre de piftaches, : 1a mefme
Beurre filé & fr, 208
Bifcuits communs, 153

Bifcuit de fleur d'Orange, I3
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Bifeuit de flenrd’Orange glacée, - 13
Bifcuir deCitrén, ! 1y

rand Bifcaitde Citron, 1i mefme
%ifcuit de Savoyeen deuxfagons,” = ' 156
Bifcuir a la Chanceliere, 157
pour Blanchir des Ocillets, des Rofes,&e, 124
BoutonsdeRolfes fees, 3 185
les Breuvagesdélicicux, 214

C

Caillebots de Brchnc, aly
pourCandir toutes fortes defruitsede feurs, 186
Canelas de Milanendragées, 244
Caramel, . 2 17L
Cerifes feches 3 oreilles, 178
€erifes liquides & fansnoyaw, 19l
Citrons, 174
Coins par gnartiers, i85
Coinsliquides, irg
Compofte dc Pommes d= Reainetze, 1y
Compofte de Pommes de Calvills, 1e
Compolte de tranchesde Ciiron, - 14 melme
Compofte de chairdz Citren, 2, ry
Compolted’Orange, 118
Compoltede Marons, I elme

Compofte d"Epine-vingrte, 119
Compofle de Poires en quatss fagens, limelme
Compofte de Coins en trois fa{gom, o 75
Le Confiturier Royal, qui enfcigned bien faire
* toutes fortes de Confitures, tant feches que
- liquides, de Compoftes de fruits , defallades,

de dragées, &c. no
les Confitures feches, 172
les Confituresliquides, 189
remarques a faire fur les Confitures tant feches.
queliquides, ‘ e
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Ies Conferves, Y64
Confervede Rofes en deuxfacons, 13 melme
Conferve de ficur d"Orange en deux fagons, 164
Conferved’eande feurd’Orange, lamefme

Conferve de jusde Citron, 166
Conferve de raclure de Citron, lamefma
Conferve de deux forres de Fruits en deux fa.
gons, la mefine
Confirve de Piftaches endeux facons, li mefme
Conferve de Grenade, 168
Conferve de Yiolertes, 1d mefme
Conferve de Ceriles, - 169
Conferve en forme de tranches de Jambon, en
deux fagons, la mefme
Cotignacs & Marmelades, 203
Corignac d'Orleans, 203
le Cotignac épais, 1amefme
Coulears pourles Paftes contrefaires, lefquelles
' peuvent fervir aux Conlerves, 148
Couleur ronge en deux fagons, 1d mefme
~ Couleur verte, 149
Coulenr jaune, 1a mefine
Lrelmes, 207
‘Crefineenroche, 208
€relme de Sedan, 109
Trelime de S.Gervaisde Blois, 1a mefme
Crefme de Bordeaux, la mefme
Crefime blanche, 210
Crefme delait d’amandes, la mefme
‘Crefme pour {aire des Tourtes de lait d’aman-
B des, 21t
Crelme de Piftaches, 12 mefme
€relme cuite en deux facons, 21z
Crefme foiiettée, ¢ 1a mefme

Crelme d’Angleterze; al3
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Cuoillon de fucre a liffe, 3
Cuiflon de {ucrea crlc la meluie
Cuiffon defucrea oufﬁe, 114
Cuillon de [ucreacaile, la melme
D
pout faire tovte foree de Dragées; 2 40
Dragéesdechairde Citrom, 246
E
Les Eaurx d'[ralic, 230
. Eau de Jalmin, la mefme
Eau de fleur d’Orange, - - 131
Eaude Rofes mufcades, la mefme
Eau de Framboife, lasmelme
Eau de Fraife, 230
Eaun de Cerile, la meline
Eaude Groifclle rouge, 1# melme
Eaud’ Abricots, la mefme
Eau de Canelle, 133
Eau de Coriandre, lamelme
Eau d'Anis, 12 melme
Eaude Citron, 24
Eaud’Orange, & 1a melme
Fenoiiil blanc, 113
Fenotil rouge, 12 me[me
Fenotiil bleu, li mez(me
Fenoiiilen c}:..gécs, ' 243
Figues, g
Flenrsd'Oranges liquides, Ta3’
Fleursd’ Oraugcs candites, e 14
Oranges enticres candites, 18
Fleursde Violerres candites, limefme
Fleursde Geneft candites, 1a mefme
Fraifes contrefaires, 2129
Framboiles liguides, 193
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Fromage de Maifon, 115
pour faire des Gafteaux de Cerifes, d’Abricots,
de Piftaches & d’Amandes,

E 45
Gafteavx de paltede Citron, ,',_7’
Gelée de tonte forze de Fruits, 200
Gelée de Groifelles, y6x
Geléede Framboiles, 1a mefine
Gelée de Verjus, 12 mefme
Gelée de Cerifes, 161
Geléede Pommcs, 1a mefme
Gelée de Coins, ld mefme
Gorges d’Anges, 145

Graine de Melon en dragées liffées,

X
Graine de Concombse en dragées lifi¢es, :.43-
Grainede Citraitille en dragees, la mefme
Grivoftsde Bretagne, ary
Groilelles yertes, 178
Groifelles verres liquides, 193
Groifelles rouges liquides, 192
L
Laittages, LU os
Limonade, 238
M
Macaron, 118
Matmelade de fleursd’Orange, 113
Marmelade de Pommes, 114
Marons 4 la Limefine en deux fagons, ‘230
Maflepains, 158
Maflepain commun, ld mefme
Mafepain Royal, 159
Maflepain frif2, 160
Maflepain fouflé, 161
Maflepain moler, |, 14 mefme

{allepain d’Orange, 162



