
Tahle ¿es Matieres. 
M^iTepain de Citrón, 
MaíTepain glacc, 
Meures, 
M í urcs liquides, 
MuTcadin, 
Mufcat liquide, 

N 
Neffles de Daaphiné , 
Noix, 
Noix blanches liquides, 

O 
Orangeade, 
Oranges entiers, 

P 
Partes detoute forte de Fruits, 
Parte de Cerifei en deux facons, 
Parte de Cerifes contrefaites, 
Parte de Groifelles rouges, 
Parte de Fiamboifes, 
Parted'Abricots en deux facons 
Paftc de Pcfches, 
Parte de Ver j us. 
Parte de Coins en deux facons. 
Parte contrefaite, 
pour faire autres Partes legeres, 
Partes deficurs, 
Parte de Violctte, 
Parte dcfkurd'Orange, 
Paftc de Gennes, 
Paftcs de fuere, que Ton nomme ordinairement 

la mefme 

z 
I 

107 
186 
195 

171 

Í 4 Í 
lá mefme 

i4(í 

la meime 
lá mefme 

144 

lá mefme 
14^ 
147 

lá mefme 
lá mefme 
lá mefme 

Bifcuits de fuere, 
Pavis, 
Pefches de Coibcil, 
Peíches canJircs, 
Pefches de Corbeilliquides, 

i 8r 
18S 
196 



Table des Mdtieres, 
Kílaches liíTées, 
PliíTonde Poitou, 
PliíTons communs, 
KiíTonsde beurrc, 
Poires de Rouílelcí, 
Poiresde Muícader, 
Poires de Wanquet, 
Pokes parquartiers, 
Poiresde Rouffielet liquides;, 
Poires de Mufcat liquides, 
P'ommesá la Boiiillonne, 
Pommes par quartiers», 
Ponfif, 
Populo, 
Prafline d'Amandcs^ 
Praílíne de Violette,. 
Prafline de Rofes, 
Prafline de Geneft,-
Prafline d'Orange, 
Prafline de Citrón, 
Pruncs Imperiales íans peáuv 
Prünes Imperiales ayec la pea-u; 
Primes de Perdrigon, 
Primes dcr i f le verte, 
Prqnes Imperiales liquides,, 

Ravcs, 
Ricotcs de Langres, 
Roílblis, 

i I J 
1I4 

la merme 

184 
la mefme 
lámefme 

*n 
196 
rx-l 
184 
22J 
23« 
104 

U mefme 
Jámeíinc 

20 <• 
lámefme 

r í o 
ni 

la meíme 
la mefme 

194 

141 
11* 

Salladede Ohicorée, r i f 
Sallade de Chicorée cuite, V i z í 
Salladede Cilicorée fauvage verte, "* 117 
Salladede Chicorce fauvage blanchc, la mefme 
Salladt couioimce^ lámcíhie 



Table des Matieres. 
Sal'ade áe Perfil Macedoine, 
Salkde -J'Apuy cuit, 
Sallade de racines d'Apuy, 
Saüade de Sellcry cru, 
Sallade de Selleíy cuit, 
Sallade de iacine de Sellcry, 
Sallade de Citrón, 
Sallade deGrenade, 
Sallade d'Olivcs, 
Sallade de Captes de Gennes, 
Sallade de Captes de Geneft, 
Sallade deBcttraves, 
Sallade d'écorce de Ci t rón , ' 
Salladed'Amandes doñees, 
Sallade de Piítaches, 
Sallade de Concombtes vinaigrez, 
Sallade d'Anchoisen deuxfa^ons, 
Sallade depetites Laittucs, 
Sallade de Pourpier, 
Sallade de Laittués & Pourpier, 
Sallade de íanté , 
Sallade de Brocolis, 
Sallade de Rcponfes, 
Salkde de Réponfes cuites, 
Sallade de Laitfocs de Gennes, 
Sallade de Laittue's communes, 
Sallade de Laittués Romaincs^ 
Sallade de Cardons de Chicons, 
Sallade de ConcomBres, 
pour faire du Sel blanc avec du Sel gris, 
Sorbec d'Alexandrie^ 
les diíFerentes cuiílbns du Sucre, 
Syrops rafraiíchilTans, 
Syrop de Violette en deuxfa^ons, 
Sjrop de Cerifes en deux facons, 

l í mcfme 
la mefme 

la mefnie 
Ja meíhie 
la merme 

la mefme 
la mcfme 
lá mefme 
s ¿íf 

la mefme 
lá mefme 

lá mefme 

la mcfme 
w 

la mefme 
lá mcfme 

iW 
!á meíme 
lámeíme 

140 
lá mefme 
lá mefme 

141 

Hz.Scc 

lá mefme 



Tahle des Matieres. 
SYropdeMeures, t r ^ 
Syrop de Pommes en deux fa^ons, la mcfme 
Srropd'Abricots, Zio 
S/ropde Vcrjus, i Z I 
Syrop de Coins, la mefme 
Syrop dc Grcnadej ^ z z i 
5jrrop de Cirroji , Hmeime 

Taiíladiwsd'Oranges, ou Orangcs en Oranger, 
173 

pour faire une Toarte á la Combakt, 1Z7 
V 

Venus en deux fa<jons} igj-
Vcrjns liquide, 19S 
Vin brulé, _ 239 
Yin des ü i cnx , lámeíhie 

Y 
Ypocras de Vin rouge, 234, 
Ypocras de Viti blanc, a j j 

2 
Zefies d'Orange, r74 
Zeíics de Ci t rón , 37/ 

• 

• 



Table des Matieres. 

Q i ! ^ Z i * ^ ̂ f t ^ ^ 
T A B L E A L P H A B ET1QVE 

des Titres & des Matieres contenues 
dans le Cuifinier Royal. 

A 

A Gn?aux roftis, 29 f 

Alioiiettesavec lcur faucc, 197 
AIozc vuidc, 344 
Aloze falce. 34; 
Aloze fraifche, lamefme 
Andoliilles, 518 
Andoiiille 4!oeufs, 37j 
groffes Anguil'.es, 345 
Anguillcs á la Sorique, lá meírne 
Anguilles boulues, 344 
Avidccoqs, 310 

B 
Banquetspour touteslesfaifonsderannee^ 39; 
Banquets pour U faifon d'aprcs Pafques, 3 9 Í 
Banquetspour la ía i íbnd 'Ef té , 397. &c 
Banquees pourlafaifond'Automnc, 401. &c 
Banquets pour lafaifond'Hyver, 403. &c 
!e Barbeau, j j- j-
Barbillong, 346 
Batbuc, 347 
Bardckt, 346 
Bart, lamerme 
BcccalTcs roflics, 197 
pour faite une Bifque de viandc á la Reyne, x-ĵ  
Sirque de poi í lbn, ^ j 



378 
?i« 
300 

la mefme 
34é 

Table des Matieres, 
!BLinc-manger de Chapón, 
Blanc-mangcr de vianHe & d'amandes, 
Blanc-mangcr demandes, 
Blancsd'oeufsfrks, 
Boudin, 
Bouílac de Lievres ou Connils^ 
Boufíac clair & non l iam, 
Braine, 
Brefmeroft ieíurlegri l , 349 
Bride aux Veaux, ¿og 
Brochetfrit, 341, 
Brochet rofty, 347 
Brochct boüilly, ^ 348 
Brochet á ré tuvée , la meíme 
pour fairedes bons Broliets Je viandCj 175 
Broiiet de Chapón, la meíhie 
Bioüetéveülé, 277 
Broücc rapé, \k meíme 
Broiiet defreífurc de Porc,. Z7g 
Broüetde Canelle, 279 
Brx>üetdeGeorget, la mefme 
Broüct rouilet, zgo 
Broiiet blanc, Ja mefme 
Broiiet d'Angleterre, 281 
Brolkt de Savoyc, la mefme 
Broiiet vergéd'Anguiiles, 341 
Broiiet Sarrazinois. 341 
Btoüct d'Ánguillcttes, l ámeíme 
Broiiet vertí d'ccufs & defromage, 5,̂ 6 

Capilotadc deperdrix, 
Carbonnades pourlefouper. 
Carpe farciCj 
Carpe frite, 
^Carpe ála faucc verte, 

5.92, 

53« 

34^ 



Table de i M a t i eres 
Carpe á r c t u v c e . 
Carpe roftie fnr le g r i l , 
Carpes boulucs. 
Carpes aux Beigncts, 
Carrdets, 
Ccrfs boiiillis aux navcts, 
pour faire Chapons aux pois, 
Cliapons boliillis, 
Ghapons aux herbes, 
Cbapons Pelerins, 
Cliapons aa mouí l . 
Chapón germé, 
Chapón a la canelle. 
Chapón au broüet d'AUemagne, 
Chapón rofty, 
autrefa^on de Chapón rofí:y, 
Chapón lardé, 
Chapons bardez á i^orc-épic, 
Chaudeau, 
Chaudeauá la Flamande, 
Chevreaux roftis, 
Chevreau fauvage, 
Cicoignes, 
CivcaeLievrc, 
Civc d'oeufs pochez á rhuile, 
Cochon boiiilly, 
Connils roíiis, 
Cormorans, 
Crefme d'Amandes, 
Creronncede Pois ou de íebves nouvelles, 
Le Cuiíinier Royal, qui cn ídgne familierement 

toutes forres de nouveaux Ragoufts, &!es fa-
cons les plu? delicates d'appreíler & aflaifon-
ncr routes fortes de viandes, z^Á 

ce <juc doit avoir & fournir un Cuifinier qui 

• 

la mefme 
m 

l á m e í m e 
^ . f 
311 

3.84 
lá mefme 

18; 
t U 

lá mefme 
187 

lá meímc 
188 
18? 

lá mefme 
190 
?ot 

300 
310 

ih 
370 
304 

310 
3?o 
371 



Table des Matieres. 
entreprend un Feílin, 408. &:c 

Cygnes. j n 
B 

Entrées de table dont Ton fe peut fcrvir en tomes 
rencontres, 

Entrées de table poui la faifon d'apres Pafques, 

Entrées de table pourla faifon d'Eflé, 397. &c 
Entrées de table pour la faifon d'Automne, 401 
Entrées de table pour la faiíbnd'Hy ver, 403 &c 
Entremets d'un Cygne, 
Epinars en deux fa^ons, 
Eftoudeaus tuez de deux jours, 
pour faifander les Eftoudeaux, 
fiílurgcon rofty, 
Efturgcon boüilly, 

F 
Faifans, 
FeílinSj Ftjezt Banquets. 
Fcves, 
FricaíTée, 
Fr^mentce devenaifon, 
Fromentcede Chevreau, 

G 
Galitmfrée, 

3'? 
3Í7 

la meííne 

m 
•- 510 

306 

la mcfmc 

307 
pourfairedcla Gelcedc viandeen jours gras; 31 j 
Gelcc de Poiííon, 
Gentes, 
Gcrmaine á la Fran^otfe, 
Gercnaine rouge, 
Gibicr roíly, 
Grué's, 

H 
HaricotdeMouton, 
Haí lercaux, 

339 
310 
?8Ó 
387 
7,93 
3ÍO 

306 



T M e des M M m ü 
Herons, 
Hochepot de Pigeons, 
Hochcpotdc Pouflius, 
Huiftrcs ccaillées, 
Huiftrcs ¿ l 'é tuvée, 
Huiftres árécaiDe, 
Huiftrcs aiacivé, 

lamben, 
launes d'oeafs frits, 

Lait retourné, 
Xait lardé, 
Lait d'Amandes, 
Lamproye de chair, 
Lamperons verdeletsy 
Lamproye boulue, 
Lamproye á Téturée, 
Lardeaux de venaifon, 
Limandes, 
Loches, 

Maquereau frais 
Maríolün, 
Merlus, 
Moluc, 
Moules, 
Mouton rofty en deux fa^ons, 
Mouton au jaunet, 
Mulc t , 

N 
Nopccs, VoytK. Bangucts. 
Nulle rouge, 
Nulle verte, 
Nulle jaune, 

2a mefmc 

• la mdhie 

JÜ mcíma 

la mefine 



Tdble des Matieres. 
o 

áiverfes facons d'áccommoder les oeufs pour les 
jours maigres de toute l'annéc, 

Oeufs epuyaux, 
Ocufs farcis molcts, 
Otufs marbrez, 
Ocufs au fuere, 
Oeufs perdus, 
Oeufs farcis Scfrits, 
Oeüfs álaFlorentine, 
civé d'Oeufs pochez á l'huile, 
Oeufs cuitsen cau,endeuxfa5onS| 
Oeufs á l'eau rofé, 
Oeufs pocíiezá lafauce d'Anchois, 
Oeufs en pafté en pot, 
andouille d'Oeufs,. 
Oeufs au pain, 
Oeufs á rihtrigae, 
Oeufs á la Germaine & á la Romaine, 
Oeufs á romelette farcie d'herhes, 
Oeufs au fromage, s 
Oeufs en paite & fritss • 
Oisufs á rEfpagnolc, 
Oeufs á 1' Angíoiíe, 
blancs d'Oeufs frits, 
jaunes d'Oeufs ffits, 
Oeufs en foupedorcef, 
Oeufs ala creftne, 
Ocufs en tripe, 
Oeufs au beurre l ié , 
Oeufs á la negligence, 
Oeufs á l'liypocras, 
Oeufs au beurre xoux, 
tourte de jaunes d'Oeufs,, 
aocbe d' Ocafs rouges ̂  

la mefoie 

la mefme 
368 

la mefme 
la mcíme 

370 
la mefme 

??j 

la mefme 

lameímc 
374' 
Í7Í. 

la meíme 
376í 

la mefme, 
377-

la mefme 
378-
379' 
378 
379 

la mefme 

la mefme 
la mefme 

3 « 
la mefme 

382. 



T M e des Maüerss* 
rtche d'Ocufs verds, la meCtíie• 
Otufs ala Portugaiíí, la mcimt 
Ocufs á la Milanoife, 385* 
faumon d'oeufs, 384 
Oeufs pochez dans le fuere, la merme 
Geufs mignons, lámeíme 
Oeufs au verjas; jgf 
Oeufs filcz, lamefme 
Oeufs filez á la pol í le , lá meíhié 
Oeufs aulait, j8tí 
germaine d'Oeufs á la Frangóifc, lá mefmíi 
germaine d'Oeufs rouge, J87 
nulled'Oeufs rouge, lámefiné 
nulle d'Oeufs verte, lá meímc 
nullc d'Ocufs jaunc, %%% 

Vojezu Omelette* 
Omeletrefarcic d'herbes & coupée, lá me frac 
Omelettc farcie de laittances de Carpes, lá m. 
Omelctte d'Afpcrges, 58^ 
Omelettede Champignoníi lá mefinc 
Omelette á la crefmc, 390 
Omelttteaufromage, látncfitie 
Omelette d'écorce de Citrori confite, lá oacünc 
Omelette aux Piílaches, j ^ r 
Omelette ál'eau de fléurd'Orange, lá mefínC; 
Omelette á la Geleflinc, lá mcfmc 
Omelette cretonneufe, 595 
Omelette aux Pommesendeux fa^ons, lá meíme 
Orangcadeperlce, 1 4 4 
Orge mondee, 350 
Ouftardes, 310 
Oyíeaux de riviere, 511 

P 
Paonreveítu, 502. 
Paons bardez á Porc-cpic, lámcüxic 

X t ii 



Tdlle des Matieres. 
ántre Fa^onde Paons, jIO 
cequedoit avoir &foucnir unPaftiílier quien-

ircprcnd un Feftin, ' 
Perches boiiillies^ jíx 
pour Taire des Pcrdrix aux choux, 
Pcrdrix mottceSj ÍJQ 
pcrdrix ál'cau beniñe en deux fa^o-ns, z^i 
Pcrdrix ala Tonnelcttc, 251 
perdrix á la capilocade, la meínie 
picds de Mouton pour le gouíler, , 30j 
la PÜe, 3;y 
Plouviers, 310 
Maniere d'accommodcr toute forte de Poiílbn 

de mer ou d'eau douce, frais oufalé, 3 41 
Pommes de vcntre de Veau cu de Cherreau, zéx 
Poramcs de Cboux, zSz 
iPorc frais roftj á 1?. broche, 254 
diversPotagesde ¡ours gras, x¡6 
Potage de Poulc farcie, , la mefme 
íotagedepet i te Oye, xsi 
Potage de Lombards, lá mefme 
Potagc d'Ámandes, SfS 
Potage de pieds de Mouton, 15-9 
í o t a g e de blanc de Chapón ou de Poule, lá m. 
Potagevert, r6o 
Potage rouge, a61 
Fotagc violec, aéx 
íorage de ventre de Veau ou de Chevreau, lá m. 
Potsgtí dejarersde Veau farcis, 
Potage de poitrine de Veau farcie, ^6; 
Potage de tefte de Veau defoíice & farcie, lá m, 
Potage de Mouton haché, 
Potage de Tortues, i67 
Potage á- la íacobine, lá mê me 
í o t a g e d e ^eatiJks^ i6& 



Table del Matieres, 
Potage de Poulets aux choux fleurs, 
Potage de Chapón ou autre viande, 
Potagede Moviertes, 
Potage de Sarcelks avec des navets, 
Potagede PigconneaQX, 
Potage crctonnc, 
Potage de Courges, 
Potagede Tripes., 
autre fa$on de Potage, 
pour faíre des Potages de PoiíTon en temps de 

Carefme, & aux autrcs jours maigresdc tout 
l'année, 

Potage d' AnguilIe en deux fa^ons, 
Potage d'EcrcviíTes, 
Potageá la Rcyne en deuxfacons, 
Potage á la Pxiriccffej 
Potage de Solles clefoííces & farcies, 
Potage d'£per]ans, 
Potage de Profíceolles, 
Potage d'horbes fans beurre, 
Potage á la ncige, 
Potage de fon^ 
Pourceletfarcy, 

R 
Raye, 
pour faire du Ris en deux fa^ons, 
Roclie de jaunes d'oeufs, 
Roche d'oeufs rouges, 
Roche d'oeufs verds, 
Roíly fanglant, 
ce quedoitavoir&fournirle RoftiíTeur qui en-

treprend un Feiiin^ 4 0 S 

la mefme 

la meímc 

la mcíme 
xj\ 
17* 
175 
^74 

la meíme 
332-
334 
33^ 
i , ( í 

la meímc 
lá mefme 

357 
33S 

la meíme 
295: 

»74 
381 
3Si 

lá mefme 
294 

Sanglier roí íj , 
ijanglier boüillj. 



Table des Matiereh 
^anglierboliilly aux navets, 
SauciiTesdeBoulongne, .1(5 
SaucilTes de blanc dc Chapon,-
SauciiTesdegigotde-VcaUj j f | 
5augreilcede Pois, 3y5 
Saumon falé boüilly, 
Saumon frais boliilly^ 3^ 
Saumon frais roíly, la mefine 
Saumon d'oeufs, 384 
Sauce de Chapóns, Poulets, & autres Volailles 

rofties, i88: 
autre Sauce á Cbapons, 30^ 
Sauce á'Ia Royale, ^ 3 ^ 
Sauce de venaiíbnj; lámcfme 
Sauce froide, 3iQ 
Sauce chaude,» lamerme 
Sauce noire, 3ZJÍ 
Sauce verte, jámefme 
Sauce Madame, la mefme 
Sauce Barbe-Robertj J J ^ 
Sauce d' Enfer, la mefme 
Seches frites, 
Selles, 5;9 
Soupe vermeille, 3 i¿: 
Süüpe dorée, 378 
appreñs de Soupet dans la faifon d'Hyvcr, 404^ 

&c. 
- T 

Thon- 3f4 
Truites boiiillies^ V 3í'j 
truites roíliesi 3̂ 4' 
.Turbot, i \ i 

% 



Tahle des Matieres. 
Vcaurofty, 19 4* 
Venaifon contrefaitc en potage, 199 
Venaifon de Cerf, ou de Sanglier, la mefme 
pour appreíler toutes fortes de Viandes tanc 

boliillies que roftiss, 184 
Videcoqs.r^^Avidecoqs.. 
Vinaigrette, 305 
La Vive, jyj-
Volaille á la Sauce Roberc, 

T A B L E A L P H A B E T I Q V E 
des Titres & de i M ai i eres contemeP 
dans le Pafiifíier Roy al. 

-

• 

• 

tonrtc d'ATjatis d'Oyfons, 
tourte de marmeladcs d'AbricotS, 
paftc ál'AlkmandCj 
paíic d'AUoümes, 
tourte d' Alloüeítcs, 
tourte d'Amandes, 
paílc d'AngüilIes^, 
tourte d'Anguilles, 
tourte d'Anguilles par roüclles, 
tourte de euls d'Artichaux, 
tourte de Creíme d'Artichaux, 
tourte de crefme d'Artichaux au íucre, 
tourte d'Afpergcs, 
pafté d'AfTiette, 
tourte d* Aygre-dooxj, 

4T* 
478' 
440 
43* 
44? 
471 
4r; 

461 
mefme 

mefme 
47? 
4 7 « 
43 íí 
4^9' 



Tahle des Metieres. 
B 

paflcdeBarbottes, 
paflc de Barbue, 
tourre de Bcatilles, 
tourte de Beatilies ¿e PoiíTon, 
paftéde BcccaíTes, 
tourte deBetteraves, 
rourte deBcurre bardée, 
autrefa^on de tounede B«urre, 
tounede blanc de Chapón, 
paílé de Blanc de Brochet, 
paité de BCKUC 
paílé deBremmes, 
paílc de Brochet defoíFc, 

C 
paílc de Cailles, 
tourte de Cailles, 
paité de Canards, 
paité de Canards deíbflei, 
paité de Carpe entiere, 
paité de Carpe fareie, 
paité de Cerf, 
tourte de Champignons, 
tourre deChampignosen forme de caíTerole^gof 
paité de Chapón deíbiíé, '434 
paité de Chevreiiil, 4Z5 
tourte de Choux verds, 47 ¿ 
tourre d'ccorce de Citrón confite, 477 
tourte de Citrón verd, 4 7 ^ 
paité de Corlis, 419 
pour tiircdela Crefmc de laquelle les PaíliíTiers 

íe rerTentr 419' 
autre njanierede Crefmc plus fine, 42.0 
maniere de fairc Crcfme pourle Caicfmc, 
«eurte de Creíine, 

4 Í 7 

4 4 f 
466 
438 

ra meíme 
* 4 7 4 

4 4 Í 
4 Í 9 
4^3 
4 í 8 

430 
44^-
439 
4 jo 
4r4 

la mcfme 
412, 
47Í 



Table des Matiem, 
rourtede Crefme au naturel, , 4̂ 91 
coarte de Creítne verte^ ^ 475>! 
tourte de Creíme d'amandcs, la mefmc 

D 
pour faire de la Dorare, de laquelle les Paftifllers 

íeíérvent ádóner couleur á leursPaft i írerieSj4i8 
E 

tourte d'EcreviíTes, 4 Í » 
tourte d'EcrevifTes hachées, 46$^ 
tourte d'Eperlans, 4 6 4 
maniere de faire de l'Epice douce, de kquelle fe 

íervent les Paílifllers, 4T S' 
tourte d'Epinars, 47^ 

F 
pafté de Faiíans, 4 x 9 
tourte de Fojes gras, - 444 
tourte de Foyes de Brochet, 46X 
tourte de Franchipannc, 479 
swnte facón de tourte de Franchipanne,- 480 

G 
tourte de Garnulles, 4e>i 
pafté de Gaudiveau á ritalienne, 43 f 
pafté de Gaudiveau á la Fran^oiíe, 456 
tourte de Gaudiveau fcuilletee., 4 4 j 
pafté de Gaudiveau en poiíTon, 4^8 
maniere pour faire de la Glace de fuere, ±xx 
pafté de Grameaux, 4 f 4 
tourte de grains de Grenade, 47 % 

H 
tourte d'Huiftres, 4 Í 4 
pafté de Hure de SangHer, 418 

I 
pafté de lambón de Mayence, 417 
tourte de lambón de Mayence, 445» 
tourte 4e laraboa de Mayence haeiic, 4 /q 



Ta&ie des Metieres. 
L 

tonrte de Laittanccs de Carpe, 
paftédeLamproye, 
paité de Lamproyc á rAngloife, lámefoie 
tourtede Languesde Carpe, ^ 46j. 
tourte deLangnes de Montón, 
tourte de Langues de Bcsuf, iá meíme 
rourte deLapreaux, 4 4 Í 
paíié de Lapins, 415-

. tonrte de Lard, 4 4 ¿ 
paftcde Lcvrautá rAngloife, 435 
paité de Lcvrauc en paite brifce, 454 
paftc de Lievre ou de Levraur, 4 1 4 
paílé de Lievre ou de Levraut defoiTé, Iá meíme 
paftc de Lievre chaud, 43! 

paficdc Macreuíes, 
paí lé de Macreufes deíbíTées, 
tourcede Melón par rrancheSj 
toarte de Melón en marmclade, 
pai té de Membrede Mouron, 
tourte de Moelle de Boeuf,| 
tourte de Moelle de Boeaf feüilletée, 
tourte de Morillcs, 
tourte de Motiles, 
tourte de Mouftrons, 

O 
touíte d'Osufs, 
tourte d'Oranges, 
tourte de jus d'Ofeille, 
pai té d'Oílarde, 
paílé d'Oye oud'Ctyfons, 
, • p 

la maniere de fairedc la Paite bife, 41$ 
swtre maniese de fake de U Paite bUneh? fine. 

460 
la meíme 

470 
lameime 

424 
4 4 7 
45 r 
471 

475 

47^ 
477 
4 7 Í 
417 

la mefnie 



Tahle d¿s Matieres* 
pour fairedes Paílez d'affiecte, & autres fortes 
de Paftiflcries á manger cliaudes, 41? 

pour fáire de la Paíle fcliilletce, la mefmc 
pourfaire de la Paíle á l'huile, & comtne il luy 

en faüt ofter TodeuT) 41 á 
Paíle de fuere., ' 4-17 
maniere pour bien apprefler les Paílez á manger 

froids, 411 
methode pour bien apprefler les Paílez á manger 

chauds, 4')o 
Paíle fin, . 441 
maniere pour appreílcr les Paílez de Poiííbn á 

manger chauds, 4j-ar 
petits Paílez feüilletez, 4f8 
le Paíliílier Rojal enfeignant la maniere de fkire 

toutes fortes de paftiflcries en perfeclion, 415 
tourte de Perches, 4 6 7 
Paíle de PerdriT, 425-
Paílé de PertirixdefoíTées, lamefme 
Paíle de Pigconneaux, 451 
tourte de Pigconncaux, 441 
tourte de Pigeonneaux dc[earefmeJ 4 6 J 
tourte de Piílaches, 4 4 7 
tourte de Piílaches coupces, 4^9 
Paíléde Poitrincde Veau, 43f 
tourte de chair de PoilFon hachee/ 463 
tourte de crefme de Pommcs, 4 7 4 
autre facón de tourte de Pommes, lamefme 
Paílé á la Portugaiíc, 439 
Paílé de Poulardes defoíTées, 4 4 0 
Paílé de Poulct d' I ndc, 416 

ílé de Poulcts á la crefme^ N 451 
tourte de Poulets, 442. 

R 
tourte de Ramiers,. Vjcs 
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tburte de Ris de Veau, 445 
toarte de Rognons de Veau, 44^ 
tóurte de Rognons de Veau hachez & cuits, 4;! 
paflc de Rotiellc de Veau, 4i}-
paílé de Roüclle de Veau chaudj 45 8 
paílé de Rougets barbes, 4̂ 5 
paité á la Réjale, 437 

s 
Pafiéde Sanglier, 4Í5 
paité de Sarcelles, 41^ 
paíié de Sarceücs deíbíTces, 450 
tburtc de Saumon par tranches^ 4 ^ 
tourte de Saumon haché, 464 
paftc de Solles, 4f j 
tourte de Selles, . 465 

. . . . T * 
tóurte de Tanchcs fardes, 466 
paité de Thon, 4/7 
toarte de Tortue, 467 
methode pour faite Ies Tourtes de viande, 441 
maniere de faireles Tourtes de poiííbn, 460 
maniere de fairediverfes Tourtes ponr fervir aux 

cntremets des jours rant gras que maigres, 
468 

rourte de TrufHes, 471 
paftc de Truites, 4f7 
paftc de Turbot, 4f i 

V 

tome de.yin vermeil, 47 7 
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