T able des Matieres.

Maf(Tepain de Citron, la mefme
Maflepain glacé, 163
Meures, 141
Mcures liquides, 194
Mulcadin, 119
Mulcat liquide, 197
N
Nefflesde Dauphiné, 207
Noix, 186
Noix blanches liquides, 193
O
Orangeade, 239
Oranges entiers, 17%
; P ;
Paftes detoute forte de Fruits, T42
Paftede Ceriles en deox facons, 13 melme
Paftede Cerifes contrefaites, 146
Dafte de Groilelles rouges, 143
Pafte de Framboiles, 1a mefine
Pafted*Abricots cn deux fagons, li mefime
Paftede Pelches, 144
Paftede Verjus, 14§
Paftede Coins en deux fagons. la mefme
Paftecontrefaite, : 146
pour faire aurres Pafteslegeres, 147
Paftes de fleurs, 150
Pafte de Violette, 13 mefme
Pafte de fleurd’'Orange, lamefline
Pafte de Gennes, limelme
Paftes de {ucre, que 'on nomme ordinairement
Bifcuirs de [ucre, 152
Pavis, 182
Pefches de Corbeil, 181
Pelches candirtes, 188

Pefches de Corbeil liquides, 196



Table des Matieres,

Piftaches liflées,

Pliffon de Poitou,

Pliffons communs,

Pliffons de beurre,

Poires de Rouflelet,
Poiresde Mulcader,

Poires de Blanquet,

Poires par quartiers,
Poiresde Rouflelet liquides,
Poires de Mufcat liquides,
Pommesa la Boiiillonne,
Pomines par quartiers,
Ponfif,

Populo,

Prafline d*’Amandes,
Prafline de Violette,
Prafline de Rofes,

Prafline de Genelt,
Praflined’Qrange,

Prafline de Citron,

Pranes Imiperiales fans peaw,
Prines Imperiales avec la peau,
Prunes de Perdrigon,
Prunes del'Ifle verte,
Prunes Imperiales liquides,

Raves,

Ricotes de Langres,
Roflolis,

_ S
Sallade de Chicorée,
Sallade de Chicoréecuire,

Salladede Chicorée auvage verte, °
Sallade de Chicorée fauvage blanche, i mefme

Sallade couronnée,

143

11;

g Ak
i mefme
182

184
li mermc
lamefme
lsy
195
TLY
184
21g
13‘
204
20§
13 mefme
ldmefme
206
la mefme
1%
181
12 me/me
la mefme

194
41
11§
136
1
126
127

la mefme
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Sallade de Perfil Macedoine, 131
Sallade " Apuy cuit, 1

Sallade de racines d’Apuy, 14 mefine
Sallade de Sellery cru, la mefme
Sallade de Sellery cuir, 133
Sallade de racine de Sellery, 1i melme
Sallade de Citron, 1a mefme
Sallade de Grenade, lamelme
Sallade d’Olives, 134
Sallade de Capresde Gennes, la melme
Sallade de Capres de Genelt, 1a mefme
Sallade de Bertraves, 1a melme
Sal'ade d’écorce de Citron, 115
Salladed’Amandes donces, I3 mefme
Sallade d= Piftaches, la mefme
Sallade de Concombres vinaigrez, 136

Sallade d’Anchoisen deux fagons, . lamefme
Sallade de petires Laittués,

137
Sullade de Pourpier, la mcfn;w
Sallade de Laiteugs & Pourpier, 138
Sallade de fanté; la mefme
Sallade de Brocolis, la mefme
Sallade de Réponfes, _ I}
Sallade de'Réponfes cuites, 1a melme
Sallade de Laittugs de Gennes, lameflme
Sallade de Laittues communes, 140
Sallade de Lairtués Romaines, lamelme
Sallade de Cardonsde Chicons, 14 mefme
Sallade de Concombres, 147

pour faire du Sel blancavec du Selgris, 246
Sorbec d’Alexandrie, iy

les differentes coiflons du Sucre, 112.&C
Syrops rafrailchillans, 17
Syrop de Violette en deux fagons, lamefme

Syrop de Cerifes en deux fagons, 218



Table des Matieres.
Syrop de Meures,

ar
Syrop de Pommesén deux fagons, 1a m:ﬁnz
Syrop d'Abricots, 22,0
Syropde Verjus, 211
Syrop de Coins, 12 melime
Syrop de Grenade, 222
Syrop de Citron, - la mefine

Tailladinsd’Oranges, ou Oranges en Oranger,
173

pour fairz une Tou:tci:;l Combalet, 227
Verjus en denx fagons, 185
Verjus liquide, 198
Vin brulé, 23%
Vin des Dicur, 3 ' 1d mefime
Ypocras de Vin rouge, 234
Ypocras de Yin blanc, 238
" "
Zefles d’Orange, 124
Zeltes de Ciuon, . 275

55349
Sy
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TABLE ALPHABETIQVE
des Titres ¢5des Matieres contenués
dans le Cuifinier Royal.

A

Gn-aux rofltis,

295

Alloiiettesavec leur fauce, 297
Aloze vuide, 344
Aloze falée, 34F
Aloze fraifche, la melme
Andoiiilles, 318
Andotiille d'ceufs, 173
grofles Anguilles, 143
Anguilles 2 la Sorique, 12 mefme
Anguilles boulugs, 144
Avidecogs, 310

Banguets pour toutesles faifonsdel'année, 39¢
Banquets pour la [ailon d'apres Pafques, 396

Banquets pourla faifon d'Efté, 397. &c
Banquets pourla [aifon d’Automne,  4or, &c
Banquers pour la {aifon d'Hyver, 403. &c
le Barbeau, 315
Barbillons, 346
Barbug, 347
Bardelet, 346
Bare, la mefme

Beccafles rofties,

- 297
pour faire une Bilque de vianded la Reyne, 27y
Bifque de Poiflon, 353



Table des Matieres,
Blanc.manger de Chapon,

Blanc-mangerde viande & dramandes, ;2;
Blanc-manger d’amandcs, iy
Blancs d’ceufs frits, 378
Boudin, : 318
Boullac de Lievresou Cennils, 300
Bouflac clair & non liant, 13 mefme
Bl’&iﬂﬂy . 346
Brefime roftie furle gril, 349
Bride aux Veaux, 308
Brochet frir, 349
Brocher rofty, 347
Brochet boiitlly, 348
Brocher al’értuvée, la melme
pour fairedes bons Broiicts de viande, 196
Broijet de Chapon, 13 mefme
Broiiet éveillé, 179
Broijet rapé, Jamelme
Broiiet de freflure de Porc, 278
Brotictde Canclle, 279
Broiier de GEOTgel‘, 1a melme
Broiict roufler, 280
Broliet blanc, Jimefme
Broijiecd"Angleterre, 281
Broiiet de Savoye, la mefme
Broiiet vergéd'Anguilles, 341
Broiiet Sarrazinois, 342
Broiiet d*Ancuillettes, 13 mefine
Brotiet verd d’ceufs & de fromage, 366
Capilotade de Perdrix, 29z
Carbonpades pourle [ouper, 308
Carpe farcie, 338
Carpefrite, 357
Carpe alafance verte, 149
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Carpe a[¢uvée,

35Q
Carpe roftie farle gril, 1a mefme
Carpes boulués, 35t
Carpes aux Beignets, la melme
Carrclets, 161
Cerfs boiiillis aux navets, 311
pour faire Chapons aux pois, 284
Chapons boiiillis, la melme
€hapons aur herbes, 285
Chapons Pelerins, 286
Chapons au moult, Ia melme
Chapon germé, 2187
Chapon a la canelle, Ia melme
Chapon au broiiet d*Allemagne, 288
Chapon rolty, 289
autre facon de Chapon rofty, 1d melme
Chapon lardé, 290
Chapons bardez a Porc-épic, 302
Chaudeau, 273
Chaudeaun ala Tlamande, 251
Chevrdaux roftis, 29f
Chevrean fauvage, 300
Cicoignes, 310
Civéde Lievre, 283
Civé d’ceufs pochez a 'haile, 370
Cochon boiiilly, 304
Connils roftis, 296
Cormorans, 310
Crefme d’Amandes, 330

Cretonnéede Pois oude Febvesnouvelles, 371
Le Cuifinier Royal, qui enfeigne familierement
toutes fortes de nouveaux Ragoufts, & les fa-
gons les plus délicates d'apprefter & affaifon-
ner toutes {ortes de viandes, 156
€¢ que doit avoir & fournir un Cuilinier qui



T able des Matieres.

entreprend un Feltin, 408, &¢
Cygnes, j
Y& B
Entrées detable dontl’on fe peut fervir en routes
renconires, 5

: 95

Entrées de table pout la faifon d'apres Pafques,
396. &¢ )

Entréesdetablepourla failfon d’Efté, 397, &c

Entrées detable pour Ja faifon d' Automne, 4o1

Entréesde table pourlafaifon d'Hyver, 403 &¢

“Entremetsd’un Cygne, 313
Epinars en deux fagons, 37
Eftoudeaux tuez de deux jours, 301
pour faifander les Eftoudeaux, la mefme
Efturgeon rofty, 351
Efturgeon beiiilly, . 352
Failans, - 310
Feltins, Feyez Banquets.

Féves, 356
Fricaflée, 306
T'-nmentée de venaifon, 313
Fromentéede Chevreau, 1a mefme
G
Galimafrée, 307
pour fairedela Geléede viande en jours gras, 513
Gelée de Poiflon, 339
Gentes, 310
Germaine a la Frangoile, 386
Germaine rouge, - " 48y
Gibier rofty, 2.93
Grués, jio
Haricot de Mouton, 275
Halftereaux, < 306

P
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Herons, 1@
Hochepot de Pigeons, ) of
Hocheporde Pouflins, la mefme
Huiltres écailiées, 362
Huiftres #l'éravie, 363
Huiftres a I'écaille, lamecime
Huiftres ancivé, 364
Iamben, 33
Taunes d’cenfs frits, & 3179
Lait rctonrné, a7
Lait lardé, 307
Lait d’Amandes, 329
Lamproye de chair, 312
Lamperons verdelets, 364
Lamproye beulué, K melme
Lamproyea I'étuvée, 365
Lardeaux de venaifon, 198
Limandes, 361
Loches, 166
M
Maquereau frais & falé, if8
Marfoiiin, 16X
Merlus, 359
Molug, 558
Moulcs, 360,
Mouton rofty en deux fagons, 193
Mouton au jaunet, 116
Mulcr, 5‘0
N
Nopces, Poyez Banquets,
Nulle rouge, 87
Nulle verte, 1d melme
Nulle jaune, 348

by
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o

diverfes facons d'accommoder les ceufs pour les

jours maigres de toute l'année, 366
Ocufs épuyaux, ldi mefme
Ocufs farcis molets, 367
Ocufs marbrez, la mefme
©cufs au fucre, 368
‘Oeufs perdus, 69
Ocufs farcis & frits, la me%q;e
Ocufs ala Florentine, la mefme
civé d’Oeunfs pochez d huile, 370
©Oecufs cuits en eau,en deux facons, 13 mefime
Ocufs al'ean 1ofe, ) §78
Oenfs pocheza lafauced’Anchois, 373
Ocufs en pafté en port, la mefme
andoiiﬂlc 'd'Oeufs,. g 373
Ocufs au pain, la mefne
Oenfs a.l'inuigue, 74
Ocufs 2'la Germaine & i la Romaine, 375
Oecufs 4 'omelerte farciedrherbes, li melme
Oeufs au fromage, 376
Qcufs en pafte & frits,, ° 14 mefme.
Otufs 2 'Elpagnole, _ 377
Oenfsal Angloife, 12 melme
blancs d'©Oenfsfrits, 178
jaunesd'Oeufs frits, 179,
Oenfsen fonpedorée, 378
Qcufs ala crefme, 79
Ocufsen tripe, 13 melme
Ocufsanbearrelié, 180"
Oecufs 4 la negligence; 13 mefme
@eufs al'hypocras, 1a melme:
Qeufsay beurre roux, ' .38
tourte de jaunes d’Qeufs,. 1li mefme

roche d’Qeufs rouges; 382
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roche d'Ocufs verds, |13 mefine’
Qenfs i la Portugaile, Ia mefme
Ocafs 4 la Milanoile, 383
faumon d’ceufs, 384
Oeufs pochez dans le fucre, 1a melme
Ocufs mignons, lamelme
Oreufs au verjus;, 18y
Oeufs filez, limelme
Oeufs filez ala poifle, la mefma
Ocufs au lait, 188
germaine d'Qeufs 4 la Frangoife, la mefme
germaine d’Ocufs rouge, 37
nulled'Ocufs rouge, Ia mc[gm

nulle d’Oeufs verte, 1d melme
nulled’Oecufs jaune, $88

Voyez Omeletre.

Omelerze farcie d'herbes & coupée, 14 mefme
Omelerte farcie de laittances de Carpes, lam.

Omelette d’Afperges, 8

Omeletee de Chm%ptgnnn:, 1a mdin’
Omelette 4 la creline,- 390
Omelcteean Fromag 13 melme
Omelette d’écorce de Citror confite, 13 melme
Omelette aux Piltaches, 9T
Omelertedl'ean de fleurd’Orange, la melme
Omelette ala Celefline, la mcfme

Omelette cretonneule,
Omeletre aux Pommes endeux. fagons, la: mcﬁne

Orangeade perlée, 244

Orge mondée, : 330

Ouftardes, 310

Oyfeaux de riviere, 3z
P

Paon reveltu, 102

Paons bardez a Porc-€pic, la melme

Teii
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antre fagon de Paons, 310
cc que doit avoir & fournir un Paftiffier quien.

treprend un Feftin, 408
Perches boiiillies, 361
pour faire des Perdrix aux choux, 283
Perdrix mottées, 290
Perdrix al'cau benifte en deux facons, 291
Perdrix a la Tonnelerce, 2ez
Perdrix 4 la capilorade, la mefme
Picds de Mouton pour le goufter, _ 308
la Plie, 358
Plouviers, 3lo
Maniere d'accommoder toute forte de Poiflon

de mer ou d’eau douce, fraisoufalé, 341
Pommes de ventre de Veau oude Chevrean, 262
Pommes de Chour, 282
Porc frais rofty a 12 broche, 294
divers Potagesde jours gras, 206
Porage de Poule farcie, la mefme
Potage de petite Oye, 257
Potage de Lombards, la mefine
Porage d’Amandes, 28
Potage de pieds de Mouton, 279
Potage de blanc de Chapon oude Poule, lam.
Porage vere, 1260
Potage rouge, 261
Porage violer, 262
Potage de ventre de Veau ou de Chevreau, lam,
Potage de jarersde Veau farcis, 264
Poragede poitrine de Veau farcie, 265
Poragederefte de Veau defloflée & farcie, lam,
Porage de Mouton haché, 266
Porage de Torrues, 267
POtage 2 la Tacobine, 1a mefme

]’o:age de Beatillgs, 268



T able des Matieres.

Potagede Pouletsaux choux fleurs,  limelme

Potage de Chapon ou autre viande, 269
Porage de Moviertes, 13 mefme
Potage de Sarcelles avec des navets, 270
Potage de Pigeonneaux, la mefme
Potage crerenné, 271
Potage de Courges, 272
Potagede Tripes, 173
autrefagon de Porage, 274
pour faire des Potages de Poiffon en temps de

Carelme, & auxautres jours maigres de tourt
T'année, 331
Potaged'Anguille en deux fagons, ld mefine
Porage d'Ecrevilles,

332
Potaged la Reyne endeuxfacons, 3;’4.
Potage a la Princeffe, 335
Potage de Solles defoflées & farcies, 13:316
Poragea'Eperlans, la melme
Porage de Profirealles, la melme
Potaged herbes fans beurre, 337

Potagea laneige,

38
Potage de fon, Ia mcg:ne
Pourcelet farcy,

29§
Rave, 5 362
pour faire du Ris en deux fagons, 274
Roche d=jaunesdroeufs, 381
Roche d'cenfs ronges, 82
Roche dceufs yerds, 1a melme
Rofty fanelant, 294

ce que doitavoir & fournir le Roftiffeur qui en-
treprend un Feltin, 408

M ,
Sanglier rofty, 1 296
Sanglier boiiilly, 308



Table des Matieres,

Sanglier boiiilly aux navets, i
Saucifles de Boulongne, ft6
Saucifles de blancde Chapon, 3ty
Sauciflesde gigotde Veau, Y
Saugrenéede Pois, 156
Saumon fal¢ boiiilly, 352,
Saumon frais boiiilly,. 33
Saumon frais rofty, 12 mefme
Saumeon d’ceufs, 184
Sauce de Chapons, Poulets, & autres Volailles

rolties, 288’
autre Sauce a Chapons, 304
Sauce ala Royale, Ie
Sance de venailon,, lamelme
Sauce froide, 10
Sauce chaude, limelme
Sauce noire, 321
Sauceverte, Jamelme
Sauce Madame, 1A melme
Sauce Barbe-Robert j20
Sauced’ Enfer, limelme
Seches frites, 356
Solles, 359
Soupe vermeille, 316
Soupe dorée, 378

apprefls de Souper dansla (ifond’ Hyver, 404
&c, ;
T

Thon; 374

T'ruites botiillies, o 38

Truites rofties; ¥

Turbor, 355
) h'J

Vautours; x50
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Veau rofty, 294
Venailon contrefaite en potage, 199
Venaifon de Cerf, ou de Sanglier, 1 mefme
pour apprefter routes fortes de Viandes tant
boiiillies que rolties, 284
Videcoqs. Poyez Avidecogs,
Vinaigretre, 3103
La Vive, 35F
Volaille ala Sauce Roberr, 309
ERY RV ERY & CHRD @R ERD

TABLE ALPHABETIQVE
des Titres ¢ des Matieres contentés
dans le Paflifficr Royal,

A
ronrte d'Abatis d'Oyfons, 451
rourte de marmelades d’Abricots, 478
pafté aI'Allemande, 440
palté d'Alloiietres, 411
rourted’ Alloiiertes, 443
tourte d' Amandes; 471
pafté d’Anguilles;, 475
tourte d’ Anguilles, 461
touste d*Anguilles par roiielles, . lamelme
tourtede culsd’Artichaux, 472
tourte de Crefine d’Artichaux, la mefme
tourrede crefme d' Artichaux au fucre, 473
rourte d’Afperges, 476
pafté d>Afliette, 436

murte d’Aygre-doux, 479



Table des Matieres,
B

pafté de Barbottes, 457
pafté de Barbug, 472
tourte de Beatilles, ; 445
tourte de Beatilles de Poilfon, 466
paftéde Beccaffes, 438
tourte de Betteraves, . kg
tourte de Beurre bardée, i mefme
autre fagon de rourte de Beurre, - 474
tourte de blanc de Chapon, 445
palté de Blanc de Brocher, 459
pafté de Bacuf, 413
palté de Bremmues, . 458
palté de Brochet dc{‘oﬁféé 45§
pafté de Cailles, 430
tourte de Cailles, 4.4%
pafté de Canards, 439
pafté de Canards defoflez, 430
pafté de Carpe entiere, . 45+
palté de Carpe fareie, 1a mefme
palté de Cerf, 1 422
tourte de Champignons, 471
tourre deChampignés en forme de caflerole, 480
paftéde Chapon defoflé, 434
pafté de Chevreiiil, 423
tourrede Choux verds, 476
tourte d'écerce de Citron confite, 477
tourre de Cicron verd, 478
Ppafté de Corlis, 429
pour fairede la Crefme de laquelle 1és Paftiffiers
{e fervent, 419
autre manierede Crefme plusfine, 420

manjerede faire Crelme pourle Cazcfine, 421
tourte de Crefine, ; 468



Table des Matieves,

rourte de Crefme au naturel, 469

courte de Crefme verte, . 479

tourte de Crefme d'amandes, 13 mefline
D

pour faize de la Dorure, de laquelle les Paftiffiers
fefervent a déner couleur a leursPaftifferies, 418

E
tourte d’Ecreviffes, 463
tourte d'Eczeviffes hachées, 468
tourre d'Eperlans, 464
manicre defaire de I'Epice douce, delaquelle fe
fervent les Paftifliers, 418
tourte d’Epinars, 475
pafté de Faifans, 419
tourte de Foyes gras, 444
rourte de Foyes de Brochet, 461
tourte.de Franchipanne, 479
autre fagon de tourte de Franchipanne,. 480
G
tourre de Garnulles, 461
pafté de Gaudiveau d U'Italienne, 435
palté de Gaudiveau a la Frangoife, 436
tource de Gaudiveau feiiilletée, 443
pafté de Gaudiveau en poiffon, 458
maniere pour faire dela Glace de {ucre, 421
pafté de Grameaux, 474
tourte de grains de Grenade, 478
H
tourted'Huiftres, 464
pafté de Hure de Sanglier, 423
I
palté de lambon de Mayence, 47
tourte de Iambon de Mayence, 449

tourte de lambon de Mayence haghé,v 450
g
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L

tourte de Laittances de Carpe,
paltéde Lamproje, )
palté de Lamproye aI'Angloife,
tourte de Langues de Cazpe, <
touree de-Langues de Mouton,
rourte de Langues de Bosuf,
tource de Lapreaux,
pafté de Lapins,
_tourte de Lard,
paltéde Levraura I‘Anﬁloifé,
pafté de Levraur en pafte brifée,
alté de Lievre oude Levraut;
“palté de Lievre ou de Levraut defofl,

paftédeLievre chaud,

M
paftéde Macreules,
paftéde Macreufes defofTées,
rourtede Melon par tranches,
tourte de Melon en marmelade,
paftéde Membrede Mouron,
tourtede Moélle de Boenf! 3
tourte de Moglle de Boeuf feiiillerée,
rourte de Morilles,
tourte de Moules,
tourte de Mouftrons,

O
tourte d’'Oeufs,
tourte d'Oranges,
tourte de jus d’Ofeille,
palté d’Oftarde,
paftéd’Oye oud’Oyflons;

P
la maniere de faire de 1a Pafte bite,

: 413
auie maniere de faire de la Palte b{aqs];ﬁ fiae,

460
. 418
limefme
461
. 448
lamemc
446
41§
446
433
434
. 4t
13 mefine
432

460
la melme
470
ld mefme
424
447
45T
471
46§
47

476
477
478
427
1i melme

i &
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pour faire des Paftez d'afliette, & autres fortes

de Paftifleries 2 manger chaudcs 415
pour faire de la Pafte feitilletée, 14 mefme
pour faire de la Pafte a 'huile, & comme 1l luy

en faur ofter l'odeur, 416
Pafte de {ucre, 417

manitre pour bien appreﬂer les Paftez A manger
froids,

422
methode pour bien apprefter les Paftez 2 manger
chauds, 410
Pafté fin, 441
maniere pour apprefter les Paftez de Poiffon 4
manger chauds, 453
petits Paftez fe ullletcz, 458

le Paftiffier Royal enleignant la maniere de faire
routes {ortes de Paftifferies en perfection, 413

tourte de Perches, 467
Pafté de Perdrix, 427
Pafté de PerdrixdelofTées; 1a mefme
Pafté de Pigronneaus, 431
tourte de Pigeonneaux, v 441
tourte de Pw:onncaux dejCarelme, 465
tourte de Psl’tachcs, 447
tourtede Piftaches coupées; 469
Paftéde Poirrinede Veau, 435
tourte de chair de Poiffon hachée,” = 463
tource de erefme de Pommes, 474
autre facon de rourte de Pommes, lamelme
Pafté ala Portugaife, 439
Pafté de Poulardcsdc[offces, 440
Pafté de Poulerd’'Inde, 416

Pafté de Poulets i la crelme; . 431

tourte de Poulets, 442

R

tourte de Ramiers,, ‘450



T able des Maticres..

thurte de Risde Veau, 44y
tourte de Rognonsde Veau, a4y
tource de Rognons de Veau hachez & cuits, 4y
pafté de Raiiclle de Veau, 423
palté de Rotielle de Veau chaud; 412
pafté de Rougersbarbes, 453
palté d la Royale, . 437
Pafté de Sanglier, 435
paflé de Sarcelles, 429
paltéde Sarcelles defofées, 430
tourte de Saumon par trancnes, 463
tourtede Saumon haché, 464
pafté de Solles, 473
tourtede Solles, : 465
tourte de Tanches farcies, 466
pafltéde Thon, 457
tourte de Tortue, ' 467
methode pour faire les Tourtes de viande, 441
manierede faireles Tourtesde poiffon, 460

maniere de faire diverfes Tourtes pour fervir aux
entremets des jours tant gras que maigres;.
468

rource de Téuﬁl'es, ' 472

pafté de Truites, 457

pafté de Turbot, 41%
Vv

touste de. Vin vermeil, 417

&
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