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L]:S DONS :
DE COMUS,

1I’ART DE LA CUISINE
REDUIT EN PRATIQUE

TROISIEME PARTIE.
Concerrant la Pdr:fferie , &ec.

CHAPITRE PREMIER.
Faconde farre toures les dif~
férentes fortres depdtes.
Pdre brifée.

=7 i# ETTEZ delafarinedef~
A Vi '3 ﬁls votre table ou tour

X :.ﬂ 3 pate; felonla quanticé
' de pate que vous voulez

faire. (L’ceil doit guider poBE
Tome III. A
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cu que I'on {oit dans I'ufage.)
E’aire’s un trou au milieu , mettez
‘du beurre ce qu’il en faut avec -
trois ou quatre ceufs , détrempez
le tout avec del’eau fraiche & du
{el cequ’il en faut, maniez votre
pate & la brifez le mieux que
vous pourrez , tenez - la ferme ,

renez garde de nela point briiler
a force dela manier, cela lui 6te
Yoeil & Vempéche de fe lier:
quand elle eft repofée , formez-
en une abbaifle felon la grandeusr
du paté que vous voulez faire , &
1a dreflez de la hauteur que vous
jugerez a propos , en la pincant
toujourségalement aveclesdeux
mains pour que la patefe foutien-
ne.. Quand c’eft pour decs patés
dreflés , vous pouvez la faire a
I'eau chaude, pour lors vous di-
minuez la quantité de beurre.

' Pacebife.
Prenez de la farine de feigle,

maniez-la bien avec de leau
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chaude, un peu de beurre & de
fel: faites votre pate un peu fer-
me, fervez-vous-en pour de gros

A 3 . I a
Fatés que 'on veut envoyer au
oin , & autres. S
Pate délicate pour routes for-
tes de Tourtes de viande.

Erttez de la farine fur une
table,la quantité dontvous
-avez befoin pour votre pite, un
peu de fel, un quarteron de beur-
re ou plus felon le befoin, & un
ceuf. Détrempez le tout avec de
I’eau fraiche. Maniez bien votre
pate, enforte qu’elle foit un peu
molle & liante. Enfuite vous ’'ab-
baiffez & y miettez un quare de
beurre fur la quanticé de pite.
Vous I'étendez & I'enfermez bien:
& la laiflez repofer: enfuite il faur
¢tendre certe pite bien mince,
mais furtout prendre garde que le
beurre n’en forte, pliez-la I'un fur
Vautre , & Pétendez encore juf=

A i
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qu’a {ix fois, en deux tems , &
vous en {ervez. -
- Pate a beignets.

Mettez de la farine dans une
calferole & la délayez avec dela
bierre , un peude fel & d’huile,
Etantbien délayée,vousy mettez .
- deux ou trois blancs.d’ceufs fouet-
tés, & vous en fervez.

Pdre ﬁml!ere;e pour toures
Sortesde Taurres,d Frnrre-

mets perirs Pdeés & autres
petits Hors-d ceuvres.

Etrez fur un tour a pite la
quantitédefarinedontvous

avez befoin pour votre pate : {ur
trois livresde farine,on peut met-
tre deux livres de bon beurte; fai-
tes un trou au milieu de votre fa-
rine, mettez du fel ce qu’il en
faut , un jaune d’ccuf ou deux,
détrempez bienavec del'eau frai-
g¢he , & rendez votre pite bien
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maniable , enfuite faites-en une
abbaifle épaifle d’'un pouce, met-
tez-y votre beurre, obfervez que
la phte foit aufli molle que le
beurre ; ponr que 'un & tautre
fe marient bien enfemble, enfer~
mez-les bien en renverfant un
bout dela pite furl’autre; onr bien -
en laplifiant tout autour, laatiez-
la enfuite repofer , apres quol
vous’étendrez ie plus mince que
vous pourrez & ramenerez tous
jours un boutfur l'autre, faires la
méme chofe cinq fois en deux
‘tems ; enfuite vous en {ervez au
befoin.

Pédte d’amandes.

Pilez unelivre d’amandes dou-
ces 3 quand elles feront bien
échaudées & refluydes  dans un
linge , mettez un peu de blanc
d’oeufs,fouettezamefurequevous
lespilez pourqu’eliesne tournent

ownt en huile. Pluselles font pi-

¢es & meilleures elles {ont,
A i)
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. Otezla patedumortier & la met-
tez {ur un platd’argent, ou cafle-
role , ou autre vaifleau, avecdu
fucre en poudre , & la defléchez
fur le feu: il en faut une demi-
livre pour une livre de pite , &
guelque chofe de plus {1 vous
voulez,& ainfi a proportion. Re- -
muez toujours votre pate fur le
feu en y mettant du fucre a mefu-
re, jufqu’a ce gqu’elle fe détache
de la poéle : pour lors vous la
mettez fur le tour a pate & la ma-
niez avec un peu de fucre & de
farine. Vouspouvezla deflécher
dans une poéleavecun fucre cuit
a la plume,danslequel vous met-
tez votre pate & laremuez tou-
jours jufgu’a ce qu’elle foit bien
defléchée & qu’elle ne tienne pas
audos de la main. Cette pite fert
our faire plufieurs entremets.
Nous en CDmPGfEZ , fi vous vou-
ez ,une pate a feringuer en la pi-
lant dans un mortier ayec un peu
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de créme picifliere bien cuite.
¥ - Pdrecroguante.

Prenez de lafarine & du fucre,
égalepartie; délayez le tout avec
du blancd’eeuf, felon la quantité
de pite que vous vouiez faire,
maniez-la bien , mais qu’elle ne
{oit pas trop miolle , & pour lors
vous vous en fervirez a'ce que
vous voudrez. 3

Pdre a I’E [pagnole.

Mettez de 1a farine fur le touc
a pare , fuivant la quantité de pate
que vous voulez faire , avec un
peu de fel, du beurre & un peua
de fain-doux bien nouveau. Dé-
layez votre pate a 'eau chaude,
maniez & fréfez a Vordinaire , en~
forte qu’elle ne foit pastrop dure:
enfuite laiflez-la repofer, formez-
en quatre oucing petitesabbaifles
bien minces : vous commencez
par la premiere ; quand elle eft

bien étendue’ & mince, vous la
roulez enla frottant continuelle~

Aiv



3 LEs Dons
~ment de fain-doux bien chaud :
foudez-la bien également, roulez
toutes vos abbaiffes de méme,juf-
qu’'a ce que votre rouleau foit
gros comme le poignet, enfuite
vous laiflez repofer. Pour vousen
{fervir, vous aurez de ’eau chau-
de dans un pot ou autre vaificau,
dans lequel vous tremperez un
bon couteau , avec lequel vous
couperez votre pate de I’épaifleur
de deux écus, & vous 'étendrez
un peu : vous formerez vos patés
felon la grandeur , & vousles do-
rerez avec du fain-doux. Cette
pate vous fervira a ce que vous
youdrez.
Paiéde graiffe de beeuf.
Avyez de la graiffe de boeuf, de
laquelle vousaurez eu foin d’6ter
tous les nerfs. Hachez-la & la
faites fondre , paffez-la dans!l'eau
fraiche , & enfuite la pilez pour
1a rendre maniable, & vous en
fervez comme du beurre pourle

feuilletage & autre,
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Pdre a Uhuile. |
Cettepitecft de la méme com-
ofition que celle ci-deffus; toute
{*)a différence eft, qu’enr pilant la
graiffe vous y incorporez de bon- -
ne huile peu a peu julqu’a ee'que
votre graiflfe foit maniable , &
vous en fervez : vous en formez
‘du feuilletage en lui donnant les
mémes toursqu’a celuidubeurre:
Pdte a la Provencale.
Mettez de la farine fur le rour
a pate , mettez deux ou trois ceufs
felon la guantité , avec un verre
de bonne huile , délayez le tout
avec de Icau fraiche , un peu de
{el : étant bien manide , laiffez-l1a:
un peu repofer, enfuite étendez
la pite bien mince & la frotrez
d’huile ; repliez la pate les bouts
Tun fur Pautre , & toujours fa
frottez d’huile légeremvent juf=
qu’'a quatre fois; faitesenforte d ¢
faite entrer une livee & denvie
Aw
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d’huile. Cette pate peut vousfer-
wira biendes chofes. |

. Pdre d’Echaudés aux ceufs.
Faites un petit levainavec un
peu de levure de bierre & d’eau
chaude: maniezle toutenfemble
& en formez un*petit pain que
vous ferez revenir dans un lieu
chaud I'efpace d’'une demi-heure
felon le tems. Pendant ce tems-
12 , vous mettez fur une table un
quart de farine ; faites un trou au
milieu , caflez-y un quarteron
d’ocufs avec une livre de ben -
beurre , deux onces de fel bien .
fin: Détrempez & maniez bien le
tout, enfuite lui donnezd’abord
trois tours du plat de la main , &
vous y mettez apres votre levain
dedans par petits morceaux,apres
vousluidonnerezfixautrestoutrs,
enfuite vous aflemblerez votre
vate & la mettrez fur une cor-

eille dans une nappe avec dela
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farine , & vous lalaifferez repofer
dans un lieu frais : quand vous
voudrez vous en fervir, vous la
couperez en raton ,.& vous for-
merez vos éehaudés ;: vous ferez.
bouillir de I’eau dans un vaiflean
propre , vous les mettrez dedans
en agitant toujours 'eau jufgu’a -
ce qu’ils reviennent defius , &
quand ils font fermes , vous les
mettez a Yeau fraiche enfuite
égoutter,vous lestenez frais& les
faites cuire au four aflez chauds 5
ils fe font de méme au beurre, onv
n’y met point d’ecufs. A I'eau, ot
n’y met nibeurre ni ceufs.
Pdte a Canelon.
Mettez furune table deux poi-
enéesde farine & une defucre en
oudre , deuxjaunes < ceufs & um
Elanc,un peu de rapure de citrony
un verre d’eau dans lequel vous
aurez fait fondre un petit mor-
ceau de beurre : maniez votre
pite & la rendez propre a powr
PSS N
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voir vous en fervir pour formes
des canelons & autres drogues
que je marquerai en leurs places.
Pdtea Dariolles.

Mettez de la farine avec de
Yeauv chaude, forc peudebeurre 5
maniez bien le toutenfemble ;, &
tenez la pate ferme & propre a
drefier , {oit flancs , dariolles ow
autres chofes.

: Pdre Royale. :

Mettez dans une caflerole une
chopine d’eau, un peu defel, un
quarteronde beurre : faites bouil-
dir un infltant , enfuite mettez de
1a farinejufqu’a ce que cela foit
en pate bien délide , & la remuez
toujours jufqu’a ce qu’elle quitte
1a caflerole , enfuite vous ’'6tez
de deffus le feu,& vous y mettez
une rapure de citron & des ocufs
Yun apres Vautre , autant que la
pate en pourra boire : ( cela fe
voit quand elle commence a g’at-- -
tacher au doigt ) alogs vous yous
enfetyez. |
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On peut la faire plus ferme en
y mettant plusde farine : on peut
1a faire au lE;,it au lieu d’eau.

Autre facon de pate. :

Mettezde lafarine fur le toura
pite ou autre table, la quantité
dontvousaurez befloin ; mettez-y
le tiers de beurre , un ceuf , du
fel; mélez bien le tout enfemble
a fec , enfuite hume&ez-la d'un
peu d'eau & laflemblez. Il ne la
faut pasfraifer.

Autre Pdre aw fucre.

Vous prenezlaméme quantité€
de farine & de beurre que ci-de~
vant; vous y mettez une poignée
de fucre en poudre, dufel,deux
blancs d’ceufs: mélez bien le tout
enfemble & mettez-y de l'eau
pour Paffembler ; celavous fervi-
ra pour différentes tourtes d’en~
tremets. ;

Pirea Briocle. -

Prenez le tiers de la farine que

yous voulez employer; mettez-y

e
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un demi-quarteron de beurre fur
quatre litrons de farine. Détrem-~
pez cetiersde farineavecde l’f:'au
chaude , enforte qu’elle foit bien
maniable. Faites-la revenirdans
un endroit chaud. Il luifaut une
heure 'hyver & un quart d’heure
éré. Mettez votre farine {ur la
table. Faites un trou au milieu,&
y mettezune oncede fel fin, trois
livres de bon beurre , dix- huit
ecufs , un peud’eau:. Maniez bien
les ceufs & le beurre ; enfuite la
farine. Mettez votrelevaindedans
par petits morceaux. Maniez la
pate par trois fois avec la main.
Enfuite vous l'aflemblez & la
mettez dans un linge poudré d’un
peu de farine. Laiffez repofer dix
ou douze heures , enfuite vous en
formez desbrioches.
Pate au ris.
Faites un morceau de pite a
Yordinaire , c’eft-a-dire , avec
- deux poignées de farine ; un pew
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defel, un bon morcean de beur-~
re , deux ou trois ceufs, un peu
d’eau, le tout bien manié enfem-
ble, Vous faitescuire un quarte-
ron de ris avec de bon bouillon.
Quand il eft lié & cuit . vous le
laiffez refreidir. Vous pilez votre
pate dans le mortier, & y mettez
enfuite votre risavec un peu de
beurre. Retirez-la du mortier &
la farinez légerement furla table.
Formez-en des gateaux , & les
faites cuire a Pordinaire. Servez
chaud. .

Pdreala Dauphine.
Mettez {ur une table une demi-=
livre de farine , quatre ceufs frais ,
un verre devind’E{pagne, quatre
pains de beurre. Maniez le tout
enfemble & en formez une pate
qui ne foit ni trop dure ; nitrop
molle. Vous pouvez y mettre um
peu d’effence de citron ou de
Heurd’orange.
Cette pate fert a faire bien de
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~ petits entremets de parifferie §
comme fleurons , femelles, roties
glacées & autres. Ly
3 Péated Ecréviffes.

Mettezdansun litron defarine
un peude fel,deux jaunesd’ceufs ,
un quarteron de beurre d’écrévif-
fes & un peud’eau. Formez votre
pate a ordinaire , & vousen fer-
vez pour de petits patés bouillans
ou riffolés , que vous faites frire
ou cuire au four.Frottezde beur-
re d’écrévifles & fervez.

Piré a2 la Créme.

Mettez une livre de farine , un
peu defel, quatre jaunes d’ceufs,
& les blancs fouettés, umr quarte--
ronde beurre, la moitié d’un fro-
mage a la créme, maniez bien le
tout enfemble. Formez votre
pate en y mettant un peu de cré-
me double | cela fert 4 faire des:

petits giteaux & autres chofcs..



DE CoMUS. 17

CHAPITRE 11.
Différens pares froids de
groffe viande, volaille, gi-
brer , potffon & autres.
Paré de Jambon.

Yezunjambon nouveau ou Entremets
autre:parez-le proprement; froid.
evez la peau, faites-le tremper
une demi - journée s’il eft nou-
veau , & un jour & demi s’il ne
Peft pas.
Prenez de la faring cequ’il en
faut javecun morceau de beurre,
& cinqg ceufs; délayez bien le tout
avec de l’eau chaude : il faut que
cette pate foit ferme; laiflez-la
repofer un inftant & lemployez
fur le champ: dreflez votre pacé
a la hauteur qu’il convient , don-
nez-lui toujours un bon pouce
d’épaiffeur & méme plus : aflai-
fonnez votre jambon de toutes

fortes d'épices : il faut le défoffex
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‘avant que de le mettre tremper.
Mettez-le dans votre pacé,garnif-
fez de tranches de boeuf deflous
& a coté , & y mettez quantite
delard rapé ou haché & pilé, al-
- faifonnez de toutes fortes de fines
herbes, recouvrez-les de bonnes
groffes bardes de lard , enfuite le
couvrez de fencouvercle ; le rout
bien foudé & monté; garniflez de
fleurs-de-lys ou d’autres petits
agrémens ; mettez-le an four,
laiffez un trou au milieu de la
couronne : a moiti€ cuit, vous le
moullez de vin blanc & un peu
d’eau-de-vie. 1l faut gqu’il foit aun
four huit heures entieres : enfuite
otez-le , & le laiffez refroidir.
Vous pouvez lui 6ter une partie
de fa nourriture pour la remerere
quand il fera froid. Sl ne s’en
trouvoit pas aflez pourle garnir &
le glacer tout a fait ; vous y join-
drez une livre de [ain-doux bien
nouveau , ou pluss’il en €roit be-
foin.
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Vous pouvez faire cuire votre
jambonquand il eft bien deffalé,
dansune braife douce a moiti€;&
enfuite en former votre paté de
pite ordinaire ; & le finirez de
méme. |

P i4ié de Feawu ¢ Perdreaux.

Faites une pite a paté froid a Entremets
Pordinaire & bien nourrie. Ayez %
deux vieilles perdrix dont vous
tirez toutes leschairs ; hachez-les
bien menu ; mélez deux fois au-
tant de lard pilé le tout enfem-
ble , aflaifonnez de fel , poivre,
épices a l'ordinaire: Vous pout-
riez méme faire piler lesos sl
avoitdu fumet, enfuite ayez au-
tant de morceaux de rouelle de
veau que de petits perdreaux de
la méme grofleur. Lardez letout -
de moyen lard , aflaifonnezalor-
dinaire ; formez la premiere ab-
baifle , étendez un peu de votre
farce dans le fond avec quelques
bardes de lard , arrangez votre



Entremets
froid.
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viande, Ceft-a-dire , du veau, ufi
peu de farce,un perdreau a coté,
dans lequel vousaurez misun peu
defarce dans le corps: fuivez tou-
jours de méme, aflaifonnez vorre
paté par-deffus a 'ordinaire,cou-
vrez de bardes de lard & de bon
beurre , ce qu’il en faut , deux
feuilles de laurier : remettez la
{feconde abbaiffe par-deflus, bien
foudée ; finiffez votre paté a l'or-
dinaire , mais {furcout que la crou-
te foit bien épaiffe ; il faut trois
heures pour le cuire.
Pdréenfufée, e’efl-a-dire, de plu-
fieurs fortes deviandes hachées.
Ayez levreaux ou liévres, la-
pins, vieilles perdrix ou autre gi-
bier,un petitgigot de mouton,un
morceau de rouelle de cochon;
levez bienles filets de tous, Otez
les nerfs , hachez le tout enfem-
ble ouféparément, hachez a part
dulard , de la graiffe de bocuf ou
de yeau , m€lez le tout , aflaifon-
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nezde poivre,fel, épices douces,
un peu de fines herbes, un peun
d’ail; maniezbienle tout enfem-
ble, gotitez-le , enfuite mettez-y
du lard en dez, du jambon en
.dez , des piftaches & truffes en
dez , remélez le tout & formez
votre paté al’ordinaire,bien nour-
r1; prenez toujours garde de ne
point trop ferrer votre paté : met-
tez-le au four I'efpace de quatre
a cing heures : quand il eft cuit
daiffez-le refroidir.

Paré deculorte de Beuf.

Ayecz une culotte a demi-fel, Entremers
bien couverte de graiffe ; lardez- froid.
la de gros lardons bien affaifon-
nés: il faut quela culotte foit ab-
folument défoflée ; enfuite faites
cuire dans une braife bien nour-
rie d’autres tranches de boeuf &
lard, & toutes fortes d’affaifonne-
mens a I’ordinaire : point d’autre
mouillement que deux'verres de
vin de Champagne & un verrede
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bouillon : étouffez-la, & la faites
mijotter fur des cendres chaudes
Yefpace de fix heures : enfuite
otez-la fans la découvrir; laiffez-
Ia refroidir dans fon affaifonne-
ment : formez votre paté , drefié
de bonne pite faite 2 'eau chau-
de, pourtant qu’elle foit mangea-
ble ; mettez-y votre culotte de
bocuf, qui eft au trois quarts cui-
te , avec toute fa nourriture , &
quelques bardes de lard & beur-
re ; de plus, achevez de couvrir

votre paté & le finiffez a Pordi-

naire ; mettez-le au four efpace
de deux ou trois heures, enfuite
retirez-le , & le faites refroidir :
on peut en faire des patés chauds

de méme.
Paié de Vea.

Entremers ~ Lrenez un cuiffeau de veau,

froid.

défoffez-le , & le piquez de gros
lardons bien aflaifonnés, enfuite
formez votre paté , mettez votre
veau deffus , affaifonnez deflus



- . .

D'E ComMuUs. 23
comme deflous de fel , poivre ,
¢pices & fines herbes, & quel-
ques feuilles de laurier : couvrez
bien de bonnes bardes de lard ,
graifle & beurre;achevez de cou-
vrir votre paté, Ety'faixte’s tel fa-
LONn quU& VOous jJugerez a propos ;
dorez & mettez au four quatre
heures , enfuite laiffez-le refroi-
dir : 1l manquoit de nourriture
quand il eft cuit , il en faudroit
remettre. | |

' Paié de Canards. |

Ayez des canards bien éplu- Entremers
chés : trouflez , accommodez & fioid.
piquez-les de gros lard comme
pour la daube : faites-les cuire de
méme aux trois quarts , enfuite
vous les mettrez dans une pate
bife de feigle avec une partie de
leur nourriture & quelques bar-
des de lard ; achevez de les faire -
cuire : c’eft a peu prés la facon
des patés d’Amiens.
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i Piré de Dindon.
Entremets’  Ayez un vieux dindon ou jeu-
froid. e il lui faudra moins de temsa
cuire,accommodez-le & le trouf-
{ez, caflez-luiles gros os, piquez-
le bien partout de bon gros lard,
bien aflaifonné ; enfuite aflaifon-
nez votre paté a I'ordinaire y, met-
tez en paté dreflé ou autre, cela
dépend de la fantaifie : furtout
qu’il foit de bon gott , bien nout-
ri , & le pAté bien fait & bien
foudé, pour qu’il ne créve point ;
faites-le cuire lefpace de fix
heures. '
Les patés de poulardes, cha-
pons, poulets & autres volailles,
{c font de méme que celui de din-
don. On fe reglera fur Fage de la
béte pourla cuiffon du paté. Il efl
bon d’y joindre quelques mor-
ceaux de veau avec la volaille ,

pour la nourrir davantage.

Péiré de Coclon de lait.

Ayez un cochon de lait bien
¢chaudé
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€chaudé & approprié; laiffez-le g
{e mortifier un jour, enfuite le %
défoflez entiérement le mieux
que vous pourrez. Lardez les
cuifles & les épaules endedans &
les filets pour peu qu’ily enait; _
enfuite mettez votre cochon dans
uneterrineavec toutes fortes d’af-
Aaifonnemens, & lelaiffez Iefpace
de trois heures , enfuite formez
votre paté couché de lalongueur
du cochon , garniflez-le bien de
lard pilé , beurre & bardes de
lard ; recouvrez-le , & le faites
cuire ’efpace de trois heures , &
le laiffez refroidir.

Patéde Liévres, Levreaux,

Lapins ou Lapreaux.

Défuféz-les proprement , {iEntremets
vous lejugez a propos, ou laiffez- froid.
les entiers {i vous voulez; inon :
Coupez-les par morceaux & con-
caflez les os ; piquez-les de gros
lard affaifonné & 'ordinaire s &
aflaifonnez le tout de méme s

Lomelll, B
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couchez votre pité ; nourriffez-
le bien & finiffez ; faites-le cuire

le tems gu’il convient & fervez-

Entremects

fi0id.

Entremets

froid.

le froid; il faut toujours que la

croute de paté froid , drefié ou

couché,foit bien épaifle, celafair

que la viande de votre pité s’en

porte mieux. . .

Piréde Sanglier, Cerf, Chevreuil,
& autres. '

Vousneprenez ordinairement
que le filetoula cuiffe. Il fautle
larder de gros lard en quantité &
fortement aflaifonné€ : couchez
votre paté de bonne pite ; mettez
votre viande deffus, & garnificz
bien deflus & deflous delard pilé
& aflaifonné commme de beurre
& lard,achevez votre paté;; faites-
le cuire huitheures.

Pared’ Allouettes.

Ayez quatre ou cinqg douzaines
d’allouettes ou plus ou moins,
plumez & accommodez; coupez
lestétes & lespattes;otezle gifier,

{
-
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& confervez les foyes & les
boyaux que vous pilerez avec du
lard ou graifle de veau , affaifon-
nés légerement, & mettez dans
le corps de vos allouettes par le
dos que vous fendrez un peu 3
couchez votre abbaiffe , mettez
des bardes de lard deffus , arran-
gez bien vos allouettes que vous
aurez aflaifonnéesal'ordinaire &
bardées en caille, les unes apres
lesautres:étant toutes arrangces,
vous les couvrirez de bardes de
veau, quelques tranches de jam-,
bon & bardes de lard , & beurre
& lard pilé enfemble bien affai-
fonné , quelques feuilles de lau-
rier; finiffez votre paté , dorez &
mettez au four ’efpace de trois
heures ; fervezfroid commeil eft.
On peut faire la méme chofe
avec de petits pigeons, des cail-
les,desortolans, des rouges-gor-

ges, desbecfigues & autres petits
oifeaux. |
B jj
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Piré de Perdrix rouges ou grifes ,
| ou Bertavelles. ’
Ayez des perdrix d’excellent
fumet , épluchez & trouflez les
})attes en dedans , pijuez de gros
ard affaifonné a 'ordinaire,con-
fervez les foyes avec quelqu’au-
tre que vous pilerez , & du lard

pilé aflaifonné de méme , mettez

dans le corps de vos perdrix, ob-
{ervez de leurbattre 'eftomac &
les cuifles & qu’elles foient aflez
refaites pour qu’elles ne renflent
pas dans le paté. 1l faut faire de
méme a toutes fortes de viandes
que vous mettez en prte froid ,
enfuire affaifonnez vos perdrix &
couchez votre paté , nourriflez-le
a I'ordinaire avec quelques feuil-
les de laurier;achevezvotre pité,
dorez, mettez au four I'efpace de
quatre a cing heures, & le fervez
froid. '
Pare de Périgueux.
Ayez des perdrix rouges ou
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grifes; accommodez comme Ci- Entrenicts
devant: vousy mettez des truffes L
hachées en quantité avec les
foyes & lard pilé , de facon que
cela forme une farce dont vous

rniffez vos perdrix en dedans &

effous; garniffez-les aufli de trui-
fes entieres le plus que vous pour-
rez, le tout affaifonn¢ a 'ordinai-
re & bien nourri ; vous formez
votre paté a la facon de Péri-

ueux , & le faites cuire au four
%ﬁ-fpace de quatre heures ; & le
fervez froid.

Pdré accompagné.

Ayez quatre perdreaux, défofs Entremets
fez-les entiérement , & gardez ¢
les carcafles pour lespiler. Ayez
autantde foyes gras & de truffes:
faitesbiendégorgerlesfoyesgras,

8 lesfaites blanchir : quand ils{e-

ront froids, piquez-les de lardons,

d’anchois bien nouveaux, & de

trufies coupéesen filets, aflaifon-

néesalordinaireavecde laméme

B iij
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farce qu’'aux patés de Périgueuxs
que vous mettrez avec vos cat-
cafles pilées , faites de mémea
tous. Couchez votre fp:"ité & le
garniflez de truffes enfarce , & le
couvrez de bonne barde & beur-
re , achevez & le faites cuire a
Pordinaire.

On fait des patés froids de bec-
caffes,beccaflines, pluviers, van=
neaux & toutautre gibier;letout
eft que le gibier{oitbon , bien pi-
qué de larﬁ, bien nourri, de bon
beurre & bon lard,& la pate bien
faite , & toujours la croute fort
épaifle.

Pdré de Truittes aux truffes

& autres.
Entremets  Ayez une ou deux truittes bien
504 layces, bien nettoyées , Otez Ia
téte, cizelez-les furle dos a la
diftance de deux pouces, piquez-
les dans les cizelures de truffes
& d’anchois; enfuite aflaifonnez
vos truittes de fel , poivre , ba~
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filic en poudre & un peu d’é-
pices: ayez une livre de beurre
marié avec perfil , ciboule &
truffes hachées, fel, poivre , que
vous mettez dans le corps de
vos truittes , & le refte par-deflus
avec d’autre beurre , la quanti<;
té néceflaire , & truffes coupées
en deux ,autant que 'on en veut
mettre : votre pité étant fini &
couvert a Vordinaire , faites def-
fus tel deflein que vous jugerez
a propos , & le faites cuire pen-
dant deux heures, & le fervez
froid. _

On peutle faire au gras, il en
fera meilleure : on peut le faire
aufli fans truffes.

Paté &I’ Eflurgeon en froud.

Vous piquez votre efturgeon Estremers
avec des lardons d’anguille , & froid-
formez votre pacé , aflaifonné a
Yordinaire & bien nourri de beur-
re excellent, car le beurre eft 'a-
me dela pitifferie. '

Biv



s Liréde Solles en filers frowd.
Enuemers  Ayez de grofles folles , lavez
froid.  Jes filets; quand ellesfont bienla-
vées & nettoyées , vousles mari-
nez enfuite dans lejusde deux ou
trois citrons , un demi-feptier de
vin d’Efpagne ; enfuite Otez-les
de 1a & les refluyez : ayez deux
ou trois livres de bon beurre ma-
rié avec du fel, du poivre , bafs-
lic en poudre, truffes fi vous en
avez , & les filets de douze an-
chois bien lavés & deflalés : for-
mezla premiere abbaifle de vorre
pité a Fardinaire , arrangez de
telle forme que vous -j*ugerez a
propos,un litdebeurre,enfuite un
litde filets; enfuite unlitde beur-
re. & un lit de folles, &t finiflez
parle beurre: Finiffez votre paté;
mettez-y quelques tranches: de
citron & feuilles de laurier;, fai-
tes-les cuire une heure & demie
eu deux, & les fervez froids.
On peut faire toutes fortes:de
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at€s de poiflon en gras; ils en
ont meilleurs,

Piié de Saumor.

Mettez votre faumon entier Entremets
ouendarnes;lardez-le d’anguille foid:
& d’anchois, aflaifonnésa Yordi-

- naire, & nourrisde bon beurre.
Paté de Macreufe.

Ayez des macreufes plumées Entremerts
& accommodées comme le ca- froid.
nard , lardez d’anchois , mettez
dans le corps une farce de bon
beurre , & finiflez le paté comme
celui de canard.

On fait des pités froidsde plu-
fieurs fortes de poiflons de mer
& d’eau douce. Voici les meil-
leurs.

Pité de Cabiliau ou morue
fraiche. ,

Paté de Saumonneau.

Pit¢ d’huitres & autres garni-
tures.

De Lotte.

De Brochet,
Bv
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Et plufieurs autres felon le pays
ou l'on trouve différentes fortes
de poiflons. La facon eft toujours
la méme. .

Différents Hors-d cenvres de
P.:i‘r{'ﬂerw, c’eft-a-dire, pe-
tits Pdrés boucons , Riffo-
les bouillans, Andourller~
tes & autres, tant en gras
gu’en nrargre.

Petirs patés a la Mazarine.
o PAL - Yez dufeuilletagebienfait;
d'ecuvre. étendez-le de I'épaiflevr de
deux écus, ayez un coupe-pate
de la méme grandeur des mou-
les dans lequel vous voulez fai-
re vos patés ; coupez la quantité
d’abbaiffes qu’il vous faur pour le
deffus & le deffous de vos pités,
¢ Hachez un morceau de rouel-
le de veau a part , enfuite mélez
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Ie tout enfemble avec graiffe & -
lard, petfil s ciboule ;-affaifonnez
de fel, poivre ,mufcade , bafilic
en poudre, deux cgufs entiers; un
demi-fepsier de cxéme 5 le tout
bien pilé siformez vios pacés pro-
prement, bien foudés également
tout.autour;fansttop appuyer le
pouce; dorez &imettez cuire au
four ; & les ferveztout chauds. -,
cas\inoll 2gésawblancs,
Fotmeg-des abbaiffes comme Hors-
cellesdes patés ci-deffus, un peu d=svre
plus grands. . {i veusvoulez ; ayez
nne poularde ou poulet, ou au=
tre viande. blanche ; hachez-en
toutes les chairs rayez aufli 4 pare
de la graiffe de boeuf blanchie;
lard blanchi 5;ou tétine -de veaus
Mélez letout.enfemble 5 affaifon-
né de fel, poivre , mufeade , ba+
filic en poudre 4 ciboules, écha-
Yottes : faites bouillir un demi-
feptier de'créme ou dé lait; mert-
tez-yide la. mhie de pain mollets
B vy



faites bien bouillir & _mitonh{ef’;
mélez avec: votre appareil , ‘ha-
chez bien le tout: & pilez avee
deux jaunes d’ecufs ; finiffez les
Pﬁ tés , dorez-les 7 faites-les cuire
a propos. Quand ils- font cuits ,
vous les découvrez; vous 'y met-
tez des coulisala Reine.’ {Voyéz
Yarticle des coulis. ) Faute de ce
coulis , vous délayez troisjaunes
d’ocufs avee de'bon bouillon ,
&t vous tournez‘votrediaifon fur
le feu pourlui doangride la comn+
fiftance ; maisprenezgarde qu’el-
te ne tourne. Voustirez'la vian*
de de vos pités & la méleézavec
vorre liaifon,enfuite golittez pour
voir fi' rien '’y manque. $0us
pouvez y'meétire un peu de bon-
ne créme , remettez dans vos ab~
baiffes & fervez.

Ils fontaufli bens'de cette fa-
con. L
On peutfaire despatésau blanc
avec du veau cuit bien blanc, au
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défautdelavolaille. Onpeut les
faire en petits patés dreflés pour
changer ; pour cela , vous faites
une pite brifée; vous dreflez vos
patés ‘de la hauteur de deux
doigts ; vous y mettez le méme
appareil. Quand ils font cuits
vous faites la mé&me cérénronie.

Pités au jus.

Prenez de la patebrifée, bienr  Hors-
faire & un peu ferme ; dreflez viog® e
pités a telle hauteur que vous
voudrez; metrez dans une caffe=
role un morceau de rouelle de

veaw, du lard & de la graiffe de
beeuf coupée en moreeaux;pallez
unpeufurlefeu;laiffezrefroidir ;
hachez & pilez avec l'aflaifonne-
ment ordinaire;un peude créeme,
quelques jaunes d’ceufs; garniflez
vos- patés & les couvrez ; faites
deflus une petite cheminée ; do-
rez-les & les faites cuire; Otez-
les du four quand ils-font cuits 3
coulez.y un peu'de blond de veau



parlacheminée, & fervez chaud,

.+ Une autrefois , un petit falpis

con. | '
Petits patés aux moufferons.

Hors-  Formez vos abbaiffes a ordi-

- d'eeuvre.

nairede bon feuilletage ; hachez
une certaine quantit€ de champi-
gnons bien menu 5 il faut quiils
foientbien fermes & bien blancs ;
mettez-les dans une cafferole fur
le feu avecde bon beurre: quand
ils ont jetté leur eau , fingez un
peu & mouillez debenbeunillon;

‘quand cela eft réduit ; mettez-y

ane demi - douzaine de jaunes
d’eeuts frais- que vous aurez fait
durcir , & hachez bien menu ;
remouillez avec un.demi-fepties
de créme ; mettez-y un-peu de
fel, achevez de faire cuire : quand
cela eft devenu ¢pais ; étez &
laiflez refroidir : faites vos pités
avec une partie de cet appareil 3
dorez-les & les faites cuire &
Yordinaire; quand ilsfont cuits,
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découv re;*les & ¥ remetth'l’au-r
tre partie, danslaquelle vousau-
rez mis une liaifonde deux jaunes
d’ceufs , faite avec de laeréme 3
recouvrez vos pités , & fervez
chaud. S A

Patés a la Baraguilie.
Ceftlaméme chofe que les au-  Horsé
tres petits pités ordinaires. Vous ¢ F47
faites vospatésun peuplusgrands
& -des moules un peu plus pro=
fonds. Vous les foncez de la pre~
miere abbaiffe de feuillerage ,
vous les garniffezd’un peu defar~
ge fine , vousles recouvyrez avec
une abbaiffe découpée &k les fai-
tes cuire , enfuite vous les otez
dufour : quand ils font bien cuits,
vous les découvrez; vous aurez
des filets de poularde, perdriag
truffes,risde veau , cr€tes ou au-
tre chofe felon votre commoditc..
Vous paflez un ragofitavec quel-
ques champignons coupé€s en fi-
lets; mouillés de blond de veau s



Hors-'

d'ccuvre.

. L oo B2 WSLN a :
‘quandil eftfini, vous y mettez vos
filets , jus de citron ; mettez &
chacun de vos patés un peude ce
ragout, 6tez méme un peu de la
farce, recouvrez & fervez chaud.

On peut faire de ces mémes
baraquilles au blanc, aux écré~
vifles & autres:

Patés a P Efpagnole.

Prenez de la pate a ’Efpagno-
te , foncez de grandestourtieres:
faites un hachis ou farce de per-
drix oulapin,avec un peude mou-
ton cuit ; le tout bien-haché avec
de la tétine de veau & lard blan-
cht, aflafonné a ’erdinaire ; met-
tez-y perfil , ciboule, une pointe
de rocambole & deux jaunes
d’ceufs. Quand le tout eft haché
& pilé, délayezavec un peu de
fauce a FE{pagnole, ou fauce au
lapin, oublond de veau. Laiflez
refroidir ; garniffez vos patés ,
couvrez & dorez-lesdefain-doux

chaud : faites-les cuire au four;
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il faut quele couvercle faffe bien
la cogquille de limacon; on peut
les humetter quand ils font cuits
avec un peu de fauce tirée de la
fubftance des os de la viande , &
{fervez chaud. On fait aufli des
pités a PEfpagnole aux blancs de
poularde ou autres. |
Patésal’ Allemande.
Faitesunbonbeurre d’écrévif- Hoxs-
fe. (Vous trouverezlafacondans ¢ ®2¥*
le premier Volume. ) Faites un
petit {alpicon cuit; coupez en
dez , ris d’agneau , foyes gras;
crétes cuites auparavant , qUEUues
d’écrévifles , quelques filets de
volaille i vous en avez , pafiez
des champignons endez avecde
‘bon beurre, perfil, ciboule, €cha-
lotte , fel & poivre ; fingez un
peu & mouillez avec du jus de
veau ; enfuite mettez dedans tous
vos petits dez ; laiffez mijotter &
cuire , & liez de blond de veau;

qguand cela eft bien réduirt , laiflez



refroidir : pour la pdte, 1 1auc
avoir la mie d’'un pain mollet, la
faire bien bouillir dans de la cré-
me , & la rendre bien maniable 3
enfuite mettez-la dans le mortiex
avec huit ou dix jaunes d’ceufs
fel, poivre ; mufcade bien pil€e ;
enfuite laiffez-la refroidir : ayez
des moules de fer blanc percés
des deux cotés, haut de trois
doigts: étendez furun plafond un
morceau de feuilletage ; mettez
vos moules deflus, appuyez-les
pourqu’ils occupent un morceau
de pate qui fert de bafe ; dorez
- Ie dedans de vos moulesavec du
beurre d’écrévifle , enfuite vousy
mettezde votre appareil de mie
de painl'épaiffeur d’untravers de
doigt , vous le mettez au milieu
de votre falpicon cuit: faites de
méeme a tous & les faites cuire au
four doux. ( Obfervez de ne les
" pas trop remplir , parce que cela
Eoufe;) Quandilsfontcuits,vous
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les tirez du four; vous les levez
deflus le plafond avec le cou-
teau,vous les arrangez fur le plat
que vous devez fervir, tirez vos
moules doucement, & vos patés.

fe foutiennent. Servez chaud.

Petits patés d’une bouchée.

Faites une petite farcebiendé- Hors-
licate 2 Pordinaire; ayez de petits d’ccuvre,
moules de la largeur du pouce;
foncez-lesde feuilletagesformez-
en vos pités ; faites-les cuire , &
lesfervezchauds.

Perits patés delangues demouton,

Faites une pate brifée un peu  Hors”
ferme ; abbaiflez-la avec le rou- £ RN
leau de I’épaiffeur des deux €cus;
coupez avec le coupe- pate felon
la grandeur que vous lesvoulez 3
dreflez-les 2 la hauteur de deux
pouces ; mettez dans le fond une
petite farce fine : ayez des lan-
gues de mouton bien épluchées ,
blanchies & cuites a la braife ,
coupez-les en dez & les mettez



dans vos pités , recouvrez avec

de la méme farce fine. (On peut

les mettreauxtruffes.)Recouvrez

vos pités , faites-les cuire a 'or-

dinaire : quand ils font cuits ,

vous y mettez une fauce hachée ;

ou un petit falpicon , ou autre

fauce. | |

Petits piatés de Beccaffine al’E[-

pagnole & autres. a5

Hors-  On peut les faire de patebrifce

dauvre.de feuilletage ou a Efpagnole ;

vous faites une fauce légere avec

le dedans des bétes ; vous coupez

les beccaflines en petits filets que

vous marquez avec de fines her-

bes ; deux pains de beurre affai-

fonné a Yordinaire , foncez vos

pités & les gamiffez deflus com-

me deflous ; faites-les cuireal’or-

dinaire; au fortir dufour, metcez
dedans une fauce a 'Efpagnole.

Petits patés de foyes gras.
Hore. Faites une farce de foyesgras,
d'xuvic.bien délicate & un peu confiftan«~
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te ,ayez desfoyes gras bien blan-
chis, & coupés en rouelle ; ma-
rinés avec perfil, ciboule , écha-
lottes & un peu de champignons,
affaifonnés de fel , poivre , bafi-
lic en poudre , un pain de beur-
re & un peu d’huile. Sion veut
mettre des truffes,il faut les cou~
per aufli minces que lesfoges gras
& les mariner avec ; dreflez vos
pités de pate brif€e , garniffez de
farce dans le fond du foye , de
la truffe & de la farce par-defius.
Faites cuire au four a 'ordinaire.
Sivous voulezneles pointdécou-
vrir pour y mettre la fauce, fai-
tes-y une petite couronne ou che-
minée par-deflus : quand ils fonc

cuits, vous y verfez de lafauce a
-¥'Efpagnole ou autre.
Pezrits patés de fraifedevear.
Ayez unefraife de veau cuite, Hom-
bien blanche ; coupez-la en petits d'=uvre-
morceaux longs comme lamoitié
du petit doigt , mettez avec un

]
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peudelardrapé, perfil, ciboulej
échalottes, fel , poivre , mufca-
de , bafilic : dreflez vos paités,
mettez dans le fond un peu de
farce fine de volaille ou autre,ou
bien du beurre manié dans les
petites herbes : finiffez vos patcs
a I'ordinaire. Quand ils font cuits,

vous y mettez une fauce a I'Ita-
lienne blanche , ou une fauce au
verjus dans le tems. |
Petizs parés de ﬁh‘:"/&ﬁ.r,z?ﬁfﬂ.f ,per-
dreaux & awutre gibier.

Hors- . Ces pités fefont prefque de la

d'ecuvre. m€me facon que ceux de beccal-
fine. .
Vous coupez la viandeen filets
& la marinez dans les fines her-
bes, ou la hachez fi vous le jugez
a propos. Faites toujours lafarce
avec les foyes , bien délicate.
( Obfervez de donner le goiit du
fumet a la viande que vous em-
loyez ; par exemple, au lapin,
E& fumet de lapin, & ainfi dy ref-

-
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te.) Celuiquin’a point de gout ni
de fumet particulier , il y faut
mettre une fauce de gout , bien
faite & furtout qui convienne a
la chofe.
Perits patés aux truffes.

Etendez une abbaifle de I’épaif-  Hors-
feur d’'un écu. Coupez vos patds 4 =TV
& les dreflez bien minces. Ha-
chez de la graiffe de beeuf bien
menue , & un morceau de rouel-

le de veau & un quarteron de
truffes{féparémenc; mélez le tout
enfemble , aflaifonnez de fel ,
poivre , mufcade , & un peude
bouillon. Dreflez vos patés, fai-
tes cuire & fervez.

Perits piiés a la ctboulette.

Hachez de la rouelle de veau Hors-
avec de la graifle de boeuf & du 4'=uv*e-
lard aflaifonné a VYordinaire ; il
ne la faut point piler. Quand elle
ferabien maniée, vous y mettrez
des blancs de ciboulette , vous
drelfez vos pités a 'ordinaire, &
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les garniffez , faites-les cuire ait
four. Quand ils font cuits , de¢-
couvrez-les & les tailladee un
peu avec le couteau , mettez-y
un coulis a la Reine ou une liai-
fon, jusde citron. |

On en fait de bocuf de méme,
& vous y mettez une fauce a la
ciboulette blonde.

On en fait de grands pités de
méme pourentrée ou pour hors-
d’ceuvres,toujours avec la méme
pice brifée.

En général | 'on fait de petits
patés de tout ce que Yon veut,
{elon fa ecommodité ; foit viande
crae , {oit cuite , foit hachce ,

foit en filets, foit en dez, foit
entiere. Le tout doit étre bien
ménaﬁé & marié a propos dans
telle forte de pate qu’on choifira,
{oit feuillletage ,foitpate brifée,
foit %ﬁte a I’Efpagnole , foit pite

a la Provencale ou autre pate.
Petits
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Perirs Pdcés maigres.

Petits pdtés de Carpe.
F-On_ce:z vos tourtieres df: N

feuﬂlﬂwge a l'ordinaire, fai- ¢cuyre.
tes une farce de chair de carpe
bien hachée avec perfil, ciboule,
¢chalottes , fel , poivre , mufca-
- de , une mie de pain trempce &
cuite dans la créme avec deux
jaunes d’ceufs. Quand le tout eft
bien haché & pilé , vous faites
fondre un morceau de beurre
dans lequel vous délayez votre
farce. Quand elle eft froide vous
en formez vos patés & les faites
cuire a P'ordinaire , & les fervez
chauds. :

On peut faire ces fortes de pa-
t€s avec toutes fortes de poifion
d’eau douce.

Petits piatés aun blanc.

Hachez de la chair de perche 5
un peu de ciboule hachée , quel- g¢qy -
ques laitances de carpe blanchies>

dLome 11, @
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un peu de mie de pain trempée
dansda créme , le tout bien ha-

ché & pilé avec deux jaunes

 d’ocufs délayésavec un morceau

Hors-
d’ecuvre.

"4 1)

de beurre. Formez vog pitésavec
du feuilletage. Quand ils font
cuits, mettez-y un coulis maigre
a la Reine, ou une liaifon d’ceufs
faite avec du bouillon de poiffon.
Servez chaud. |

“ Petits pdtés d’huitres a la

Hollandoife. '

Dreflez vos petits pités avecde
la pate brifée. Mettez dansle fond
un. peu de.farce maigre. Faites
bien blanchir vos huitres & en
otez le dur & les barbes:: {i vous
voulez , mettez-en cing ou fix 4.
cliaque pité avec un morceau de
beurre par-deflus que vous aurez
mani€¢ dans le perfil ; ciboule ,
€chalottes’, & poivre concaflé ,
couvrez, dorez, & les faites cui-

' reis en les tirant du four décou~

7 yrez-les , & y mettez une fauce
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a la Hollandoife , maigre , bien
faite , & jus de citron.
Les petits patés de moules fe
font de méme. On peut les met-
tre a la créme ou au verjus.
Perirs parés &’ Ecréviffes &
I’ Allemande.
La compofition eft la méme
o . . Hors-
que des gras, excepté le falpicon g uyre,
cuit qui {e fait de plufieurs {ortes
de filets de poiffon, laitances de
carpes, écrévifles , &c.
Pdatés a la Balagurne.
I a méme chofe que les gras.
3% > Hors-~
Aun lieu de filets de viande ce poyvre.
font des filetsde poiffon que vous
mettrez dans le ragofit , un peu
de farce maigre dans le fond.
(Quand ils font cuits , vousy met-
tez de votre ragoht de filets un
cu a chacun, & la fauce par-
deffus. Il faut découper le deffus.
On fait des patés de laitances
de carpes.

De foyes de Lottes.
C i



- Et de foyes de Ihayes.
N Perits patés d’ Anchots.

FHors- P ONCEZ VOS petites tourtieres de

d'euvie. bon feuilletage , bien mince &

bien fait. Mettez-y un peu de

farce maigre bien fine : ayez des

anchois bien nouveaux, bien def-

{alés & bien lavés. Levez les fi-

lets proprement, faites-les mari-

ner dans du perfil , ciboule, écha-

lottes , de l’huile & du poivre

concaflé. Enfuite arrangez - les

dans vos pités avec de leur affai-

fonnement. Remettez un peu de

farce fine par-deflus, recouvrez,

dorez & mettez au four. Quand

ils font cuits , mettez jus de bi-
garrade.

Petits patés de C oncombres farcis

a I’E[pagnole. |

e Ayez de_pr—:_tits concombres f'fir-

danvee. CIS €N maigre , faites-les cuire

dans du bouillon & jus maigre :

quand ils font cuits , laiffez-les

refroidir & les coupez de 'épaif-
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feur du pouce. Dreflez des patés ' -

de pite brifée ; garniflez d’un peu

de farce maigre pat-deflus , un

peude beutre manié dansles fines

herbes. Faites cuire vos patés a
Pordinaire & y mettez du coulis
maigre.

Petirs pités aux moufferons.
Voyez aux petits patcs gras. g i

On faitdes petits pAtésdetoutes  ~ 7
fortes de filets de poiffon, & de
toutes fortes de hachis maigres.

Perits parés d’Eflurgeon a
UE[pagnole.

Formez vos patés de pate al’Ef-
pagnole, garniffez-les d'un ha-
chisd’efturgeon bien fini : on peut
les faire de petits filets éminces
que vous mettez dans une fapce
a ’Efpagnole , faites-les cuire ,
dorez de fain-doux , & fervez
chaud.

Peties pités d’wufs.
_ Pochez une douzaine d’cecufs Hors-
des plus petits a I’eau , qui foient diruyies
C iiy

Hors-
d ' ccuvre



_bien mollets : épluchez - les en-
fuite & les faites marineravecdu
perfil entier & jus de citron;un
peu de fel. Dreflez.vos pitésde
pate brifée a 'ordinaire : mettez-
y un godiveau maigre & un ocuf
entier avec {a coquille;qui fervira
pour la forme. Finiflez vos patés,
dorez , & mettez aufour. Quand
ils font cuitsy découvrez-les; otez
I'oeuf qui eft dedans pour remet-
tre en fa place un ceuf poch¢
Recouvrez pour rechaufler - les
ocufs , & leur faites prendre le
gout, Mettez par-deflus une fau
ce hachée ; maigre ou autre.

R{f&fl&s graﬁs. |
RW&Z&H@E de rognrons de Feau

Hore.. Uand il eft cuit & froid ,
d'cuvre, vous tehachezaveclagraif

fe ;perfil , ciboule,fel , poivre,
mufcade , bafilic , trois jaunes
d’ceufs, le tout bien pilé. Vous
étendez de cette appareil fur de
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petites réties de pain. Vous les
~dorez d'ocufsbattus & les panez.
Faites cuire fous latourtiere.Que
le tout ait belle couleur, & fer-
vez chaud. &

R%ﬂes de moélle de émzz__f:’“'
Faites une pite brifée bien fine, mHors-
€tendez.la bien mince. Ayez de d'euvse.
gros morceaux de moélle de
‘boeuf ‘que vous aurez fait cuire -
dans du bouillon & enfuite refroi-
‘dir. Vous aurez une farce tres-
“fine de volaille, vous dreflerez
vos riffolles, un peu de farce,
deux ou trois morceaux de moél-
le , groscomme le bout du doigt
& un peu defarce par-deffus. Fai-
tes de méme i tous , recouvrez
tous ces petits plats avec une au-
tre abbaiffe auffi bien mince.
N’oubliez pasde mouiller la pre-
miere pour les fouder. Quandils
font tous couverts, pincez - les
tout autour avec le bout du doigt
pour bien faire tenir les deux
Ciy



Hors-
sl'ccuvre.

Hors-

TRl ol Mg L% B L i wl

_morceau de pite , & avecla vi-
‘delle donnez-leur ; en les cou-
pant, la forme d’'une demi- lune.
enfuite faites-les frire dans du
{ain-doux. auk

* Riffolles du palais de bauf.

Faites deux bandes de pate bri-
f¢e , abbaillez-les bien, ou n’en

faites qu’une aflez large pour la

doubler par-deflfus vos riffolles.
formez fEr votre bande de petits
tas de farcetrés-fines, & mettez
2 chacun un morceau de palais
de becuf coupé de la méme for-
me de la riffolle : il faut qu’il ait
été cuit dans un bon aflaifonne-
ment, remettez un peu de farce
deflus, mouillez votre pate, cou-
vrez vos riffolles,foudez-les bien
coupez-les comme ci-devant , &
les faites frire. '
Riffolles aux moufferons.
C’eftla méme compofition que

deeuvre. les patés.

Yous formez vos riffolles com-
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me ci-devant , & vous les faites
frire.

Riffolles . .

Ayez une noix d'un'gigot d’a-
gneau , coupez-la’en morceaux ,
Otez les nerfs & les peaux, paflez-
lafurle feu avec de la tetine de
veau & lard blanchi , enfuite

Iaiflez refroidir , hachez le tout

i
e

Ja - IS 5
O AXTIELL.

avec perfil , ciboules, échalottes.

hachéesbien menu, {el, poivre,
mufcade ; pilez le tout : paflez
fur le feu dans une caficrole, un
pain de beurre , un bouquet ,
cing ou {ix champignons entiers,
une tranche de jambon , fingez
un peu & mouillez avec de bon-
ne créme, laiffez cuire & remuez
toujours. Otez tout ce qui eft de-
dans. Quand cela eft épais, laif-
fez refroidir & délayez votre far-
ce dedans, & vous en formerez
vos riffolles 2 I'ordinaire.

I esriffolles de toutes fortesde
volaillesfe font de méme,

Hors-
d'ceuvre,
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' Hors-  Ayez un bon lapreau de bon
dauvee. fumet ., faites - le cuire au trois
quarts a la broche , 6tez-en tou-
tes les chairs | formez-en une far-
ce biendélicate;mettez les flancs
de votte lapreau dans une cafle-
role avee du blond de veau bouil-
lir un bouillon, & pafiez enfuite
dans votre farce avecun pain de
beurre manié : voyez s’iY eft de
bon gofit. Quand il fera froid ,
vous en formerez vostifiolles.
~ Lesriflolles de toutes fortes de
gibier fe font de meéme. Mais
vous diminuerez le fumet {i quel-
quefoisil fe trouve trop fort en y
mettant de Padouciffant.
Riflolles de foyes'pras.
‘Hors-  Vous faites une farce de foyes
T s srasavecde la motlle de beeuf &
de fines herbes, de lappareil de
créme , comme aux riffolles d’a-
gneau, & laflaifonnement ordi-
‘naire , & formez-en vos riffolles,

-
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- DBouillans 1]

Ce font une efpéce de petits pa-
té€s compofés d’un peu de farce
finede la groffeur du pouce,ronds
comme un dez, & bien foudés.

Vous les coupez avec un petit

coupe-pate , & les faites frire.
Andouillettes.

Faites une pite pareille a celle
des riflofles, prenez des fraifes
d’agneau bien lavées ; nettoyées
& cuites a Pordinaite ;' enfuite
levez-en les filets, coupez-lesde
Ia longeur de vos.andouillettes ,
faites cuire deux tetihes de veau
dont vous levez les filets'de mé-
me longeur, aflaifonnez-les &
Yordinaire comme les endouillet-
tes de fraifes de veau. Mettez de-
dans quelques oignons cuits ha-
chés bien menu, perfil, ciboule,
€chalottes: paflez le tout un peu
furle feu. Quand cela eft refroi-
di, fermez vos andouillettes de la

fongeur du doigt furle morceaw
o CC V)
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Hors-
d'ceuvre.



-~ Hors-

de pate, roulez-le & le foudez
bien & fermez les deux bouts,
enfuite faites-les frire. |

. Andouillertes de Godiveaux.

Prenez de lappareil de farcea

- $'Eayic. godiveaux bien délicate , enve-

Hors-
d'ceuvre,

loppez-les dansde la pate abierre,
& faites-les frire. On fe fert de
ces fortes d’andouillettes pour
garnir les godiveaux & autres
sourtes. -
Boudinades d’agneaux & autres.
Ayez du fang d’agneau paflé
dans une poéle,de’oignon haché
bien menu avec des morceaux de
petit lard maigre coupé en petits
dez; quand ils font prefque cuits,
vous y mettez votre {ang , que
vous fricaflez: mettez-y fel &
poivre , & laflaifonnement du
boudin. Quand le tout eft cuit,
laiffez refroidir, étendez une ban-
de de feuilletage, arrangez de
votre appareil de boudin cuit,
{oudez-les bien en mouillant un

coté de la pate , enfuite le touss



pe CoMUS 61
nezen formede coquille delima-
con. Dorez & faites cuire aufour.

Riffolles de foyes de Lottes en

maigre.

Ayez desfoyesde lottes, faites- dff!ﬂ”‘ ,
les blanchir , ayez de bon beurre bt
manié avec plufieurs petites her-
bes hachées bien menu ;du fel,
du poivre : formez vos riflolles a
Pordinaire,la moiti¢ dunfoye de
lotte , un peu de beurre manié .
deflus & deflous, faites-les frire.

Riffolles & la créme maigres

Faites un hachisde brochetou Hors-
d’anguiile, ou de perche; met- L b
tez du fel, du poivre, periil ,
ciboules, échalottes : faites fon-
dre de bon beurre ;, mettez votre
hachis dedans, vousy joignez
unappareilde crémebienépaifie,
maniez le tout enfemble,formez-
en vos riflolles , & lesfaites frire.

Onfaitdesrifloles maigres detout
ce que l'on veut,il faut quel’ap-
pareil foiteuit auparavant. On en
fait a Ia’créme & au gras de méme.



HAPITRE IIL
Pares chauds de groffe viande
volaille , gibrer & autres.

B L eft inutile de détailler ici
§ toutes lesdifférentes fortesde
pites qu’on peut faire , tant en
gras qu en maigre , parce quela
plapart fe font a peu pres de la
méme. fagon. Celui qui fait un
paté de poulardes n’a pas befoin
de recette pour en faire un de
poulets gras. Ainfidu refte. =
Paié de corellertes de moutron.
Eatrée. - 1l faut autant qu’on le peut ,
manierla pateavec de’eau chau-
de, Faflembler fur le champ &
la laiffer repofer.
- Dreflez votre paté dela hau-
teur que Vous jugerez a propos,
donnez-lui du pied, de la rondeur
& de lagrace, gardezun morcean
de pate pour le couvercle,& pour

s ol
e
T -
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faire , foit couronne , fleurs de
1ys ou autre enjolivement : met-
tez dans le fond un godiveau fin
bien pilé. Ayez des cotelettes de
mouton proprement coupées,pa-
rées & piquéesde lard & jambon.
Arrangez-les fur votre godiveau,
mettez - y un bouquet , aflaifon-
nez-les defel ; poivre , mufcade,
bafilic en poudre , le tout bien
ménagé : car il faut micuxdoux
que falé, attendu qu'eny mettant
la fauce , vous y mettez ce qui
manque. Couvrez vos cotelettes
de beurre & lard. Fermez votre
paté, & le faconnez comme il
convient.Mettez-y tel agrément
que vous vougrez. Dorez & met-
tez tout autour une petite bande
de papier beurré, pour empé-
cher quil ne prennetrop de cou-
teur {ur les bords, car a la patil-
ferie I'ceil prévient- beaucoup.
Quand il eft cuit, dégraiffez - le
bien , & jettez dedans uncfauce



hacnce y iimpie ou autre 1auce. i
lui faut quatre heures de cuiffon.
En général on peut faire cuire

~auparavant dans une braife toute
E & - M
la gmffe viande qui fert aux Patés

e

Entrée.

chauds.
Paiés de filets de mouton a la
| Contry.

Marquez vos filets de mouton
comme pour les mettre a la Con-
ty, foncez votre paté de godi-
veau, mettez deflus vos carrés.
Ne laiffez que le petit bout des
cotes. INNourriflez-les bien avec
bardes de veau , lard ,jambon &
beurre. Affaifonnez légérement.
Finiflez votre paté a 'ordinaire;
taites-le cuire. Servez avec du

blond de veau bien fini.

Paié de filers de bauf.
Ayez un filet de beeuf bien
mortifié. Parez-le proprement &
piquez-le de lard affaifonné a I’or-
dinaire.Mettez un godiveau dans

le fond & les filets deflus, cou-
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pez-en deux ou trois morceaux
{elon quil eft long. Couvrez &

nourriflez a 'ordinaire. Faites-le

cuire cing heures : enfuite 6tez-

le du four. Dégraiffez-le bien ,

mettez dedans une {auce hachée
ou autre. Si vous voulez le fervir

froid , laiffez- le refroidir dans
fon affaifonnement, avant que
de le fervir vous le découvrez &
Otez une partic de la graiffe : vous
mettez a la place une gelée ou
reftaurant de quelque bonne brai-
fe , ou bien on en fait une expres.

Paité de culotte de beeuf.
Ayez une culotte de boeuf de Entrée.

la grandeur que vous voudrez fai-
re votre paté, bien parcée & pi-
guée de lard. Faites-la cuire aux
trois quarts dans une braife bien
nourrie. Laiflez - la refroidir.
Dreflez votre pité de bonne pate
de la hauteur qui convient, foit
ovale , foit ronde. Mettez dedans
votreculotte ayectout le jus & la



. graifle de la braife;affaifonnez1é.

- gerement. Mettez-y du beurre &

bardes de lard. Couvrez votre
paté , faires-le cuire trois heu-

_res. Quand il eft cuit, dégraiffez

&jettez dedans un ragoiit de paf-

e-pierre ou autre fauce , ragofit

ou légume. | '
Patés de noix de veau glacés.

Eatrrde,  Ayez une ou deuxnoix de veau

o

Entrée.

bien piquées. Faites-un trou dans
le milieu. Faites-y entrer de la
farce ordinaire , & aflaifonnez un
peu dans le fond, & nourriflez
de méme.Finiffez votre pité & le
faites cuire quatre heures. Quand
il eft cuit,dégraiflez-le & mettez
VoS noix dans une caramelle | &
les glacez, & remettez dans le
paté avec du blond de veau.
P até de poularde.
Ayezune ou deux poulardes,
défoffez-les fi vous lejugez i pro-
pos;, finon otez feulement os de
Veltomac. Piquez de gros lard.
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Mettez dans le corps une farce,
- & dans le fond du paté. Dreflez-
le & finiflez a propos bien nourri.
- Faites cuire efpace de trois heu-
res. Dégraiffez & mettez dedans
-telle fauce que vous voudrez.

On peut le mettre aux truffes.
Les patés de poulets, chapons,
dindons, {fe font deméme, entiers
ou coupés en quartiers ou defof-
{¢s. | .
Pité chand de foyes gras.
Formez votre pate a Pordinaire.
Ayez huit foyes gras bien blan-

chis. Enfuite marinez avec du

beurre ou lard fondu , perfil, ci-
boule, champignon ;- truffes ha-
chées. Aflaifonnez a Fordinaire.
Mettez dans le fond un petit go-
diveau. Achevez votre paté & le
couvrez alordinaire. Faites-le
cuire deux heures. Dégraiffez &
jettez dedans telle fauce 'que
vous voudrez,

Entrée,
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| Pité de Cailles.

Bnire. Ayez une demi - douzaine de
cailles bien épluchées, les pattes
trouflées en dedans, une farce
dans le corps & un petit godiveau
fin. Affaifonnez votre paité de

fel, poivre , mufcade , un bou-

quet , quelques champignon&

Couvrez=le de beurre 8& bardes
de lard & veau. Faites-le cuire
trois heures. Dégraiffez & met-

tez dedans une fauce au vin de

Champ;gnei

até de 53{:6:1[7}.5‘.
Ptenez vosbeccafles accommo-
dées proprement. Faites une far-
ce du dedans du corps. Piquez-
les de gros lard. Caffez 1'os des
cuifles. Aflaifonnez votre pité &
le couvrez a 'ordinaire. Finiflez

a propos. Faites cuire letems qu’il

faut. Dégraiflez & mettez dedans

~une fauce au falmisou autre.
Les beccaflines , beccots , plu-

viers , vanneaux s accommodent

Entrée,
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de méme : les grives & les al-
louettes de méme.

Paré de pigeons,

Prenez des pigeons gros , ou gp.iée.
petits.S’ils font gros , piquez-les
de lard bien affaifonng , un godi-
veau dans le fond. Finiffez -le
comme les autres , & y mettez
telle fauce que vous voudrez.

Paié de Godiveaun,

Ayez un morceau de rouelle ggeq;
de veau avec de la graiffe de boeuf
& du lard. Aflaifonnez de fel 4
poivre , mufcade , fines herbes,
perhl & ciboule. Dreflez votre
pité de telle hauteur que vous
voudrez. Garniflez-le de cham-
pignons , andouillettes , ris de
veau , crétes , truffes, artichaux,
foyes gras & autre garniture. Af-
faifonnez légérement : couvrez
de beurre & de lard , & le
fimflez. Quand il eft cuit ;

dégraiflez & y mettecz du blond
de veau.
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Piré mélé. |
~ Prenez filets de mouton, per-

.dreaux de bon fumet, lapreaux
de'mémgi nnilla;::_, quglqugs tran-

T e o e N ol

ches de jambon , entremélé. Cou-

‘pez les filets par morceaux, les

Entrée,

lapreaux de méme. Piquez'le
tout de gros lard bien affaifonné.
Mettez dans le fond un godiveau
bien nourri. Arrangez toute votre
viande. Entrelaffez 'dejambon &
de grofles truffes. Aflaifonnez a
ordinaire. Couvrez de' beurre &
lard 5 “& finiffez votre paté. Fai-
tes-le’cuire quatre heures, & jet-
tez dedans une fauce aux truffes,
U autre. -
Paié de faifans.

Accommodez vos faifans &
les trouflez en poule. Battez I'ef=
tomac & les piquez de lard. Met-

tez une farce dansle corps & dans

le fond du pacé. Finifiez comme

tout autre. Quand il eft cuit , dé-

graiffez , & jettez dedans une faus

5
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ce a la carpe ou autre. 3
Le pdté de perdrix rouges & -
griles fe fait de méme.
Piré de lapreaux®
Ayez un ou deux lapreaux dé- «
pouillés; & les refaites. Coupez. Emxée.
les par morceaux , gardez les
flancs a part: Lardez de gros lard
aflaifonné. Paffez-les fur le feu
avec du lard fondu , quelques
champignons.’ Quand vous les
avez paflés , aflaifonnez de fel g
poivre , mufcade & fines herbes.
Laiffez refroidir. Faites une farce
avec les foyes que vous hachez
avec du lard rapé, un morceau
de beurre  du petfil , de'la cibou-
le ; échalottes, fel , poivre , muf-
cade , deux‘jaunes d’oeufs.  Fon
€&z votre pité de cette farce. Ar-
Tengez vosmorceauxdelapreaux.
Couvrez , & faites cuire trois
heures. Quand il ¢t cuit s dé-
graifiez & mettez dedans une
fauce 2u lapin que vous faites en

-
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£ilant bouillir les flancs avec du
blond de veau, & y mettant un
demi verre de vin de Champa-
gne.

On pourra mettre dans ce paté
tel ragott que P'on jugera a pro-
poSs. .

Pdré au fang.

Ayez un lévreau dépouillé.
I.evez-en toutes les chairs que
vous hachez avec les foyes & da
lard. Aflaifonnez de fel , poivre
& épices , quelques oignons cuits
dansla cendre. Vous mélerezbien
le tout enfemble avec le fang de
la béte. Foncez votre paté & met-
tez les petits filets au milieu & re-
couvrez de votre farce. Couvrez
de bardes de lard ou crépines.
Faites cuire au four trois heures.
Dégraiffez & jettez dedans une
fauce au vin de Champagne ou

. fauce au fang. "

Paté de jambon.
Ayez un petit jambon bien defé
fale
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falé & cuita eau. Laiffez-le re- Groffcen-
froidir. Levez la coénne trout trée-
chaud. Quand il eft froid, appro-
priez-le , formez votre paté ,
mettez votreyambon dedans af-
faifonné a Pordinaire. Mettez-y
beurre & lard rapé pour le nour-
rir.. Achevez votre paté & y fai-
tes une couronne au milieu avec
une cheminde. Quandilfera cuit
a moitié vous y ferez entrer par
le trouun verre de vin de Cham-
pagne, & un demi-verre d’eau-
de-vie. Laiffez-le cuire encore
trois heures. Dégraiffez & jettez
-dedans une fauce au porc frais.

Pité de faumon chaud.

Ayez une ou deux darnes de Groffeen-
faumon piquées d’anchois, ma- ¢
rinez avec beurre, perfil, cibou-

Ie, fel , poivre , mufcade & fines
herbes. - Dreflez votre paté com-
me au gras. Metrez dans le fond
un godiveau maigre. Arrangez

deflus votre faumon en troncon
Lome LL/1, D
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ou en darnes avec tout ’aflaifon-
nement, & le couvrez de bon
beurre. Finiflez votre pacé & le
faites cuire deux heures. Quand
il eft cuit dégraiffez & jetrtez de-
dans une fauce a la carpe maigre.

On peut le faire au gras, 1l en
fera meilleur. 1l faut obferverla
méme chofe.

L.es patés chauds, gras ou mai-
sres d’efturgeon fe font de me-
me. o 2p
- Picé de Cabiliar.

Ayez du cabiliau. Levez-en les
filets. Marinez-les avec de hui-
le , perfil, ciboule. échalottes, {el,
%Di\?fﬂ , mufcade & fines herbes.

oncez votre paté d'un godiveau
1éger. Arrangez vos filets deflus,
avec 'aflaifonnement. Couvrez
de beurre & finiflez le paté. Fai-
tes cuire deux heures. Enfuite
&tez Vhuile & jettez dedans une
fauce a la morue a la Provencale.

On peut le faire au roux ou 2

larcréme,
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I.e paté de morue fe fait de
mcéme. : _ ;
Pité chaud de rougets.
Ecaillez les rougets & 6tez la Ratrecy
téte. Gardez les foyes. Faites un
petit godiveaudela chairde petits
rougetsouautre.FFoncez votre'pa-
té. Arrangez deflus vos rougets.
Aflaifonnez a ordinaire. Garnif-
{ez , fi vous voulez , de champi-
gnons & truffes.Quand il eft cuit,
fouettezdedansunefauce avec les
foyes que vous délayez, quand
ils font pilés, avec du coulis mai-
gre , ou dans une fauce a 'Efpa~
gnole ; jus de citron. Servez.
Pacé de Carpe.
- Prenez une ou deux carpes ; Entzéc,
¢caillez & vuidez , coupez ou
laiflez entieres.l.ardez de lardons
d’anguille affaifonnés.Foncezvo-
tre paté de bons godiveaux de
carpe. Arrangez vos carpes def~
fus. Aflaifonnez a 'ordinaire, &
couvrezde beurre manié dansde-

D jj
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fines herbes. Achevez votrepaté,
faites-le cuire deux heures. En-
{fuite découvrez, & jettez dedans

quand il eft dégraifié ; une fauce

a la carpe maigre , ou un ragoii
de laitance ou autre.

Les patés d’anguille, de lotte,

de tranches de brochet fe font de

méme , excepté les fauces que
V’on peut changer.On peuty met:
tre un coulis d’écrévifles.

Pité de Solles.

Dreflez votre paté bas. Ayez
des folles frites ou cuites a demi
dans un aflaifonnement. L.evez-
en les filets. Ayez du godiveau.
Foncez votre paté & le garnifiez
de folles & fines herbes. Couvrez
de beurre & finiffez le paté. Laif-
fez-le au four le tems qu’il faut
pour faire cuire la pite. Quand
1l eft cuit, dégraiflez & 7iettez
dedans une fauce a U'Efpagnole
avec jusde bigarrade.

Tous les autres patds.de poif~



DE ComMmus. 75
fonsde mer fe font de méme , en-
tiers , ou en filets.

Pité chaud d’ceufs frais.
Dreffez votre paté al'ordinaire Entrée

de pate mangeable , faites-y la
niéme cérémonie qu’aux petits
patés d’oeufs ; & le finiffez de
méme.

foL’on fait des patés chauds
dreflés, detout ce que Yonveuty
foit en poiffons de mer ou d'eaw
douce; on peut méme les faire
en gras {i 'on veut, ils en feront
meilleurs. Le tout eft d’avoir at-
tention que. ce que l'on employe
foit bon, & avoir foin que le
coup d’ceil foic fatisfait dans tou~
te la patifferie, & que. le gout
foit jufte.

o
B

-

11§
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CHAPITRE IV.

D ifferentes Tourres orafles
U 574

& maigre.sr.

Uoique le dedansdes tour=
tes foit a peu pres laméme
chofe que le dedans des patés
chauds, cependant il eft bon d’en
parler , attendu qu’il y a bien des
chofes qui vont en tourtes, &
qui ne feroient pasla méme cho-
fe en paté , tant pour la cuiflon
que pour l'ordre du fervice, &
pour le changement.
Tourte a ’Efpagnole.
Pourfaire toutes lestourtes fui-
vantes , fervez-vous de la pate
marquée pour les tourtes de vian-
de. Foncez une abbaiffe de cette
pate pour le fond de cette tourte

de I'épaifleur d’un écu. Ayez des

{aucififes ordinaires. Enles faifant

tremper vous en formerez de pe-
tites,longues comme la moitiédu
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ouce. Ficelez-les, & les faites
lanchir. Ayez autant de petits

oignons blanchis , & de foyes gras
blanchis , coupez en grosdez, &
autantde truffesde la méme grof~
feur.Paflezle tout enfemble dans
une cafferole avec un pain de
beurre. Aflaifonnez de fel, poi-
vre, un bouquet. Laiflez refroi-
dir. Foncez veotre tourte d'une
farce fine de foyes gras. Garnif-

. fez-la & la couvrez de bardesde .
lard & beurre. Couvrez-la d’'une
abbaifle de pate a I'Efpagnole
bien faite. Dorez-la de fain-doux
& la faites cuire deux heures.En-
fuite découvrez , dégraiffez, &
jettez dedans une fauce a FEfpa-
gnole.

On peut mettre dans ces fortes
de tourtes tout ce que 'on veut.
Lourte en Chipoulate,

Ayez un ou deux poulets gras Entrée.
aux ceufs. Epluchez-les bien , en-
{uite coupez - les en quatre pro-
D iv
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prement. Ayez des morceaux de
petit lard coupés minces , blan-
chis, a moitié cuits , de petits oi-
gnons blanchis , de petites faucif-
des de méme. Foncez votre tour-
te d’'une petite farce fine. Arran-
gez vos poulets deflus, & dans
les vuides mettez le petit lard ,
enfuite les fauciffes & les petits
oignons. Aflaifonnez de fel, poi-
vre , un bouquet , dans lequel
vous mettrez une branche de ba-
filic, deux clous, deux goufles
d’ail.Couvrez avecbardesde lard
& tranchesde jambon.Faites cui-
re au four deux heures & demie.
Quand vous voyez votre tour-
tebelle, tirez-la & la dégraiffez.
Pour la fauce mertez dans une
caflerole , un painde beurreavec
un peu de farine. Délayez avec
dela quinte-effence, ou excellent
confommé quiait bien du corps.
‘T'ournez fur le feu & donnez un
peu de confiftance. Vous y met-
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tezun peude perfil blanchi, &
jetterez fur la rourte. '
~ Onpeut mettre en la place des
poulets, des ailes de dindon , ou
de poularde ; & autres..
- Tourte de Lapreaux. [Eita)
Le dedans eft la méme chofe Eatrées
quau paté de lapreaux. Vousle

finiffez de méme..
Towurte de Cailles.

La méme chofe que le paté..
Tourtede pieds de mouton.

Pour les tourtes de peu de Enmée:
cuiffon on peut faire la pate de
gros feuilletage.

Foncez votre tourtiere d’'uné’
abbaiflfe bien mince Mettez dans:
le fond un peude godiveau. Ayez
des pieds de mouton blanchis &
cuits dans une braife. Otez les osy.
mettez un peude farce a chacun.
Roulez les & lesarrangez dans la:
tourte. Afluifonnez a Pordinaire
& couvrez de méme. Finiffez

yotre tourte , dorez , & mettez-
D“J;
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'au four deux heures. Enfuite dé-
sraiflez & jettez dedans une fau-
ce a la poulette, ou autre fauce
blonde.
_ Tourte d’ailerons fourrés.
Entrée.  Foncez une tourtiere a ordi-
naire. Ayez des ailerons de din-
don que vous défoflez, quil n’y
ait que les bouts qui tiennent,
empliffez-les d’un falpicon crud
bien affaifonné. Arrangez vosai-
lerons avec un petit godiveau fin
dans le fond. Affaifonnez légere-
ment. Couvrez de bardes de lard
& beurre. Finiflez votre tourte ,
dorez & faites cuire deux ou trois
heures. Enfuite dégraiffez & jet-
tez dedans du blond de veau.
On peutfaire ces fortes de tour-
tes fans défoflfer les ailerons.
Tourte de langues de moutons.
Enuéc  Avyez des langues de mouton
bien blanchies. Epluchez, piquez
- de moyenlard & truffes, {i vous
voulez ; foncez votre tourte avee
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un peude farce. Garniffezde vos
langues entieres ou cauﬁ;\éas. Af-
faifonnez Iégerement. Finiflez a
Yordinaire. Quand elle eft cuite,
dégraiffez & jettez dedans une
fauce hachée ou autre.

I atourtedelanguesdiagneaux
fe fait de méme. Celles de lan-
gues de boeufs & de veaux aufli
de mé&me 3 mais il faut les piquer
de gros lard , & auparavant les
faire cuire aux trois quarts dans
une braife.

Zourte de godiveau ou de béarilles.

Elle fe fait de méme que le pa- Entrée:
té. Vousy mettez des crétes &
autres garnitures.

Tourtes de tendrons de veau.

Foncez votre tourte 2 'ordinai- Entrée:
re avecunpeude godiveau.Ayez
des tendrons de veau blanchis
que Vous couperez proprement
de I'épaifleur du pouce. Paflez-
les dans une caflerole avec des
champignons ou un P%l debeux-~

V)
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re. Aflaifonnez a [Iordinaire:
Quand cela eft froid, garniffez
votre tourte & la finiffez. Quand
clle eft cuite , dégraiflfez & jettez
dedans du blond de veau ou fau-
ce blanche.

Lourte de pigeons.

Eatrde.  Foncez votre tourtierede gros
teuilletage avecun petitgodiveau
dans le fond. Avyez de petits pi-
geons , €chaudez & trouflez les
pattes en dedans. Enfuite mettez-
les dans une cafferole avec- du
lard rapé, des champignons bien
blancs, ‘des garniturss , comme
crétes cuites & blanches, risd’a-
gneau ou de veau blanchis & au-
tres. Paflfez le tout un moment,
& aflaifonnez de fel , poivre,
mufcade , un bouquet. Quand
cela eft froid , garniflfez votre

_tourte , couvrez a lordinaire |
finiffez , dorez, & faites cuire 3
propos : enfuite dégraiffez & jet-
tez dedans du blond de veau.
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- Tourte de filets de levreau.

Elle fe faict de méme que 1a gpire
tourte de lapreau. On peut la fai-
re au fang comme le paté de le=-
vreau. .
Tourtede poulers , poularde , cha-

pons 5 & autre viande blanche.

Foncezalordinaire, un peu de Entréel
godiveau. Coupez votre viande
par membres. Arrangez-les defs
fus. Aflaifonneza 'ordinaire. On
peut piquer de lard ou jambon.
Couvrez de lard & bon beurre.
Finiffez a propos. Faites cuire
deux heures & demie. Enfuite
dégraiffez & jettez dedans de la
sénérale , c’eft-a-dire , du blond
de veau ou autre ragofit. On peut
les diverf(ifier felon {fa commodi=-
té, en les mélant avec autre cho-
fe 5 ou les coupant différemment.
Par conféquent on les changera
de fauce. -

On fait de ménre des tourtes
de toute forte de viandes ha-



86 M. E S 1)O NS
chée , comme de boeufa l'oignot
ou ciboulette , veau, porc-frais,

“mouton, & toute forte de vo-

lailles. . - |

Lourte a ['orgnon.

Enirée. FoOncezvotre tourtiere a l'ordi-
naire de piate fine. Ayez desfilets
de mouton bien tendres. Eplu-
chez-les & les parez. Coupez en
rouelles bien minces. Battez-les
avec le dos du couteau fans les
déchirer. Ayez autant de rouel-
les d'oignon minces & du godi-
veau. Commencez par foncer la
tourte de godiveau, enfuite ar-
rangez de petites rouelles de
mouton deflus , enfuite de l'oi-
gnon, puis du godiveau. Aflaifon-
nez achaquelitlégerement.Cou-
vrez de bardes de lard & beurre.
Finiffez votre tourte a lordinai-
re. Faites-la cuire deux heures.
Dégraiflez & jettez dedans du

- blond de veau. -
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dourte de Balotine.
Foncez votre tourtiere a lor- Euué?e

dinaire. Mettez dans le fond un
petit godiveau. Formez des balo-
tines comme au palais de beeuf.
Arrangez—les dans votre tourte.
Finiflez aYordinaire. Faites cuire
une heure, & dégralﬂez,, & jettez
dedansun ragcmt de truffes ou au-
tre. Jourte d’oignons a la créme.

Ayez une demi - douzaine d’0i-Entrée;’
gnons, gros & bien faits. Creu-
fez le milien fans les déchirer.
Faites-les blanchir un bouillomn.
Emphffez-les d’une farce de vo-
lailles bien fine. Foncez votre
tourtiere de piate ordinaire , un
godiveau fin dans le fond. Arran-
geZ VOS mgncms 5 vous pouvez
mettre un ris de veau a coté farci
de méme. Aflaifonnez légere-
ment. Finiflez votre tourte a oz~
dinaire. Faites cuire deux heures.
Quand elle eft cuite, jettez de-
dans un coulis a la Reine , ou
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liaifon d’ceuf ou autre fauce. On
peut mertre un falpicon enplace
de farce dans les oignons.
dowrre de beccafles , beccors 5 beca
caffines , pluviers , vaneaux ;

6’ gfI?EJ.

Entrée, FC}IICEZ une tourtiere. FﬁitES

Enctrée.

une farceaveclededansdesbétes.
Coupez-les par morceaux. Ar=
rangez - les proprement deffus.
Aflaifonnez , nourriflez & cou-
vrez a l'ordinaire. Faites-la cuire
deux heures , enfuite dégraiflfez
& mettez dedans une fauce qui
convienne.
dourie auu Pere-Douiller.
Prenez deuxoutroiscannetons
bien éplucheés ou échaudés. Coa-
ez les par quartiers. Faites-les
Eien blanchir. Foncez une tour-
tiere avec une farce fine. Arran=~
gez deffus vos membres de can-
netons. Aflaifonnez a Pordinaire
avecquelquestranches de citron,
feuilles de laurier, Couvrez de

-

X
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bardes de lard & beurre. Faites
cuire a lordinaire, enfuite dé-
couvrez , dégraiffez , jettez de-
dans une fauce au Pere-Douillet
faite avec du vin de Champagne,
tranches de citron , deux goufles
d’ail, un peu de coriandre & du
confommé, le tout bouilli en-
femble.

En tourtes comme en patés,on
peut mettre tout ce que I'on veut.
1 .e principal eft d’employer de
bon beurre & de bon lard , & I’'af~
faifonnement: jufte , donner la
cuiflon qui convient a I'un & a
Pautre , & marier les différentes
chofes a propos.

jgur:e de Potffon.

- Foncez votre tourtiere de 1a Enere;
grandeur que vous voudrez avec
du;gros feuilletage , avecune far-
ce maigre dans le fond. Ayez de
la carpe, del’anguille, de latan-
che, du brocheton, le tout ap-

propri¢ & bien nettoy¢. Levez=~
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en toutes les arrcres. Laiflezlan=<
guille comme elle eft , coupez-
la feulement en troncons.Mettez
dans une cafferole un bon mor-
ceau de beurre evec du perfil, de
la ciboule hachée, & des tran-
ches de champignons, paflez un
snoment votre poiflon dedans.
4 flaifonnez de fel , poivre , un
pouquet. Quand cela eft froid ,
garniffez votre tourte & la finif-
fez. Faites-la cuire deux heures:
Quand elle eft cuite , jettez de-
dans un ragout de laitances &
queues d’écrévifles.

Vous pouvez faire une tourte
de chacun de ces poiffonsen par-
ticulier , c’eft Ia méme chofe.

Tourte de filets de Solles.

Foncez votre tourtiere, for=
mez votre tourte avec le méme
appareil que le paré de folles, &
le finiffez de méme.

Tourte de filets de Perche.

£rurle. . Ayez desperches, ¢caillez-les
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& en levez les filets proprement.
Mertez-les dans votre caflerole
avec un morceau de beurre, per-
i1, ciboule , champignons , un
bouquet. Aflaifonnez de fel , poi-
vre , mufcade. Paflfez-les un inf-
tant fur le feu & les laiflez refroi-
dir. Foncez votre tourtiere. Met-
tez une petite farce maigre dans
le fond. Asrxrangez votre poifion
& Yaffaifonnement par - deflus.
Mettez-y du beurre & finiffez la
tourte. Quand elle eft cuite met-
tez dedans un coulis d’écrévilles
bien fait.
- Lies tourtes d’éperlans, de vi-
ves , de turbot, barbue , eftur-
con, merlans & autres poiflons
blancs , fe font de mé&me.
Tourte de Cabiliau ou Morue fraicke.
Foncez une tourtiere. Mettez o
dansle fond du beurre mani€ dans
les petites herbes & champignons
hachés. Ayez des morceaux de
cabiliau. Paffez au beurre un inf-
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tant avec perfil , & cibouleld
Affaifonnez a 'ordinaire. Arran-
gez-les {ur votre abbaiffe. Recou-
vrez de votre beurre manié : Fi-
niffez votre tourte. Dorez & met-
tez au four une heure. Enfuite
Sdrez-la, & mettez dedans une
fauce aux anchois, ou autre fauce
blanche hachcde. L

I .2 tourte de morue {e fait de
méme, hors le fel. Vous pouvez
y mettre un ragofiit maigre ou une
fauce 2 la morue, a la créme, ou
coulis d’écrévifles. -

Tourte de Moules. .
Foncez une tourtiere d’une
abbaifife de feuilletage avec une
petite farce maigre dans le fond.
Avyez des moules bien fraiches.
Faites-les ouvrir dans une cafle-
role fur le feu. Otez-les des co-
quilles a fec. Enfuite épluchez-
les & Ortez les crabes & les filets
durs qui fe trouvent dans le mi-

lieu. Faites fondre un peu de
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beurreavec perfil, ciboule , poi-
vre., fines herbes & du fels’ilen
eft befoin. Mettez-y vos moules
& garniffez-en votre tourte, & la
couvrezde beurre. Finiflezal'or-
dinaire. Mettez au four une heu-
re. Quand elle eft cuite , mettez
dedans une fauce blanche ha-
chée , ou une fauce a la créme.
L.a tourte d’huitres fe fait de
méme., Otez-en bienledur & les
barbes. Latourte de laitances {e
fait aufli de méme avec une fauce
2 I’Etjpagnﬂle.
Tourte de Maquereaux.
Ayezdes maquereaux bien frais.
Levez-en les filets ou les coupez
entrongons. Marinez avecbeurre
& fines herbes. Foncez une tour-
tiere d’une abbaifle de feuilleta-
ge, & arrangez vOos maquereaux
deffus & les couvrez de beurre

Entrée;

aflaifonné. Couvrez la tourte.

Faites cuire au four une heure ,
enfuite débeurrez-les & y met=
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tez une fauce a I’Efpagnole.
_x Tourte &’ Ecréviffes.
gatrde. Avyez une douzaine de belles
- écrévifles. Faites-les cuire. Otez-
les petites pattes. Epluchez le
boutdes groffes & la queue. Fai-
tes entrer fous la coquille un peu
de farce fine. Foncez une tour-
tiere d’une abbaiffe de pate fine.
Mettez dans le fond du beurre
manié¢ danslesfinesherbes. Cou-
chez vos écréviffes deflus. Cou-
vrez de beurre aflaifonné. Vous
pouvez y mettre quelque garni-
ture. Couvrez votre tourte. Fai-
tes la cuire une demi-heure ou
trois quarts d’heure. Quand elle
eft cuite jettez dedans une fauce
a la carpe. |
Tourte d’ceufs.

Entrée.  HONcez votre tourtiere d’'une
abbaifle de pate fine bien mince.
Mettez dans le fond un bon mor-
ceau de beurre manié avec de la

mie de pain, perfil , ciboule,
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échalottes, fel; poivre , mufca-
de, bafilicen poudre, deux jaunes
d’ocufs.Ayezunedouzaine d’ceufs
durs, coupez-en {fix morceaux en
long. Arrangez-les proprement,
& mettez par - deflus de votre
beurre manié ; & une omelette
bienmince. Couvrez votre tourte
& la finiflfez a Y ordinaire. Mettez
au four une demi-heure , dé-
couvrez , Otez lomelette &

jettez dedans une fauce a la
bechamel.

CHAPITRE Y.
D ifférenes fortes de pdriffe-

rie pour Entremets.
Tourte &’ Abricoes.

- "Oncez une tourtiere d’une Entremets.
abbaiffe de feuilletage bien
mince. Epluchez vos abricots,
c’eft-a-dire y coupez-les en deux
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& 6tez la peau. Faites-lescuirea
moiti¢ dans un peu d'eau & de
fucre. Garniflez le fond de fucre
en poudre & de morceaux d’€cor-
ce decitron confit. Arrangez vos
abricots deflus avec leurs aman-
des que vous aurez blanchies &
épluchées. Remettez encore du
fucre en poudre. Abbaiflez un
morceau de feuilletage bien min-
ce. Farinez - les & les pliez en
quatre. Coupez-en de petits filets
gros comme une lardoire pour
bander votre tourte. Formez tel
deffein que vous jugerez a pro-
pos; furtout que cela ne foit point
confus. Coupez de votre feuille-
tage deux ou trois bandes de la
largeur du pouce & cpaiffe de
quatre écus. Pofez-la autour de
votre tourtiereen hume&ant ’ab-
baiffe avec un peu d’eau. Bordez-
la comme il faut. Appuyez le
ouce €galement pag-tout pour la
uder. Coupezlexcédent, & fa-
' connez-
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connez le dabord avec le dos du
couteau. Faites cuire jufqu’au
tems que le feuilletage aura faic
fon effet , & aura belle couleur,

& qu’elle fera refluyée , rapez du
fucre deffus & laglacezavecune
ame de fagotdu coté dufour, ou
avec lapelle rouge.

Tourte de péches.

FG ncezvotre tourtiere cmmmé Entremets.

ci-devant ; €pluchez vos péches
de leur peau {i elles font affez
mures. Mettez-y du fucre en
poudre deflus & defious,; avec
del'écorce de citron. Bandez-la
comme celle d’abricots , & la fi-
niffez de méme.
dourie de Mirabelles.

Foncez une tourtiere & fen-
dez en deux vos mirabelles. Ar-
rangez-les deflus votre abbaiffe
avec du fucre en poudre. Ei-
niffez-la comme celles ci-de-
vant..

Onfaitdéstourtes d’entremets
Lome 111, $5Y 'S

Entremets,
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de toutes fortes de fruits qui ont
été en compote. ‘
Tourte de Créme.
Foncez comme ci-devant.Fai-
tes une cr€éme en mettant dans
une caflerole de la farine, felon
la quantité de créme que vous
voulez faire. Détrempez la farine
avec un peu de lait, Caffez-y qua-
tre jaunes d’ceufs , remuez tou-
jours. Faites bouillir une pintede
lait. Quand il a bouilli un peu,
verfez dedans vorre appareil en
remuant toujours , car cela s’é-
paiflit fur le champ. Vous y met-
trez un morceau de beurre , du
fucre , & achevrezde faire cuire. -
Enfuite vous y mettrez de ’écor-
ce decitron rapé€ & du bifcuit d’a-
mande amer pilé. Laiflez refroi-
dir & ymettezdeuxblancsd’oeufs
fouettés, & vuidez fur votre ab-
baiffe. 1l ne la faut point bander.
Quand elle efl cuite, glacez &
dexvez chaud. |
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dourte a la moélle. _
Ayez de la moélle de bocuf Eantremets.
hachée bien menue , ou la faites |
fondre & la paffez , crainte des
petits os , & la mélez avec de la
créme fouettée comme ci-de-
vant. Fouettez desblancs d’occufs
en neige , mélezavec votre appa-
reil. Remuez bien letout enfem-
ble. Foncez votre tourtiere a
Pordinaire. Mettez votre appa-
reil deffus. Bordez votre tourte
& la faconnez. Mettez deflus
quelque agrément de feuilleta-
ge,fi vousvoulez; faites-la cuire,
glacez & fervez chaud.
Tourte de Piftache.
Foncezune tourtiere d’une ab- Eantremets.
baifle de feuilletage bien mince.
Ayez un appareil de créme, dans
lequel vous mettezun quarteron
de piftaches bien pilées & quel-
ques blancs d’ceufs fouettés. Fi-
niflez votre tourte comme celle
ci-devant. '

, E ij
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' Tourte de Grofeilles

Prenezdesgrofcillesvertes qui
ayent {ervi en compoéte, ou fai-
tes-les confire expres. Otez les
pepins. Finiflez-la comme lesau-
tres.

Zowurte de poires.

Prenez telles poires que vous
voudrez ; bon chrétien ou autres
gui ayent pti fervir en compoate.
Finiflez comme les autres.

On peut les faire griller quand
on eft dans lafaifon du fruic. Ilne
faut pointbander les tourtes. Ce-
1a ne fe pratique qu’aux fruits
confits qui noirciroient {i cela
n ctoit pas. .
LTourte d’ Ache.

Epluchez Pache & la faites
blanchirbeaucoup. Paflezla fur
le feu avec du bon: beurre, du
iucre , un peu de farine & de
bonne créme. Orez de deflus le
feu & y mettez quelque: ingré-
dient, Foncez une tourtiere de
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feuilletage , & finiffez votre tour-

te comme lesautres.

La tourte d’épinars fe faict de
méme. - '
Tourte de cerifes.

—

Otez les noyaux des cerifes. Entremars,

Mettez-les dans une poéle avec

un morceau de fucre pour faire
jetter leur eau. Enfuite mettez-

les égoutter. Foncez votre tour-
tiere. Mettez-y dufucre en pou-
dre & del’écorce de citron confit.
Mettez-les cerifes & encore du
fucre en poudre. Mettez quel-
ques bandes deffus; bordez vo-
tre tourte & finiffez-la a 'ordi~
naire.

La tourte de verjus & mufcat
fe faitde méme. Otez les pepins.

Tourte au cﬂfé.
Faites une créme p@tifﬁere fi-

nie , dans laquelle vous mettrez

une taffe de caffé a la créme bien
repofé , & des blancs d’ccufs

fouettds.

s M

Entremets,
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Ia tourte de chocolat fe fait
de méme, en rapant du chocolat
fuivant qu’'on l'aime. Finiffez
comme les autres. ‘

- Celle d’amandes fe faitde me-
me en mettant dans la créme des
amandes bien pilées , quelques
bifcuits & de 'dcorce de citron.
Finiffez-la de méme. -

Tourtelégere & fouffiée.

Pilez dansun mortier une de-

mi - livre de moélle bien éplu-

_chée, ou il n’y ait point de petits

os. Mettez-y une douzaine de
maflepins & quelques bifcuits
d’amandes ameres,citron vert &
confit. Pilez bien le tout enfem-
ble , un peu de fel , du fucreen
poudre environ trois onces. Fon-
CE€Z une :qurtiere toute préte
avec un petit cordon autour , un
quart d’heure avant quede fervir.
Mettez dedans votre appareil fix
blancs d’ceufs fouettés , drefiez
votre tourte & la mettez au four

=]
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doux. Quand e€lle a bouffé &
t:flu":‘elle eft cuite , glacez-la & la
ervez furle champ. '
~ ZTourtes de pommes. -
Foncez une tourtiere de pite Entremessi
defeuilletage. Ayez des pommes NS
de rainette; Otez la peau & les
pepins. Coupez-les par petits
morceaux. Faites-les cuire avec
de V'eau & du fucre , un peu de
canelle a petit feu. Ecrafez-les
de tems en tems , enforte qu’el-
les fe forment en marmelade.On
EEut y mettre un peu de bon
eurre. Otez la canelle & faites
votre tourte. Il faut la bander &
la border. Faites-la cuire comme
les autres & la glacez. |
Tourte de Maffepins chaude.
Prenezde la pite d’amande ce Entremers.
qu’il en faut pour une tourte.
Dreflez-la , faites un petit bord
haut d’'un pouce & bien mince.
Que la tourte foit de la grandeur
du plat, fur lequel vous devez
Eiv

s
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1a fervir. Faites-la cuire dans un
four trés-doux fur un papier beux-
réou fur un plafond auffi beurré.
uand elle aura couleur, retirez-
Ia, & la tenez chaude a 1'étuve
ou autre endroit. Faites une cré-
me Bourguignonne aubainmarie. .
(Voyez a l'article des crémes.)
Un moment avant que de {ervir,
mettez votre créme dans votre
abbaifle , & des blancs d’ceuts
fouettés de Pépaiffeur de la lame

du couteau que vous glacez.
Servez chaud. ' |

Tourte appellée Franchipanne:

~ Vous mettez dansun appareil
de créme ordinaire , autrement
dite patifliere,desamandes pilées,
de la fleur d’orange , des bifcuirs,

des maflepins , quelques jaunes
d’occufs & dufucre. Battezbienle

tout. enfemble. Formez votre
tourte , bandez-la & la bordez,
Adaites cuire & glacez,
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Zourte de Maflepins a la glace ouw
Piflache.

- Formez une abbaiffe de pate
d’amande. Faites-la cuire. Faites
bouillir une pinte de créme. Dé-
layez dans une caflerole quatre-
_eu {ix jaunes d’ceufs avec un peu
de lait. Verfez dans votre créme
bouillante. Cela devient un peu
épais. Remuez toujours, mettez~
y du fucre & quelques €corces
de citronr vert. Pilez une demi-
livre de piftaches; quand ils aus
ront été bien échaudéds & éplu-
chés , verfez dedans peu-a-peu
de la créme. Quand ils font bien
pilés , mélez avec votre créme ,
délayez bien le tout enfemble ,
& paflezal’étamine. Mettezdans:
des moules a glace. Faites-les
prendre comme des glaces ordi-
naires. Ayez foinrde lesbiemtra-
vaillerdans le moule pourque Ia:
créme foitbien prife & bien moéi-
fcufe, Un moment avant que de

E v

Entremets.
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fervir, dreflez de cetappareil fur
votre abbaiffe en rocher, & fex-
vez froid.
Vous pouvez la faireala cré€me
douce. Pourcela, fouettez de la
créme comme pour unfromagea

1a Chantilly. Mlettez dansun mous

le a glace, &la faites prendrelé-
gerement.

Vous pouvez mettre deflus
des fraifes & poudrer de fucre.
Vous y pouvez mettre tout au-
tre appareil de créme. Vous ferez:
de méme des tartelettes, des pe-~

tits caiffons , ou autres chofes..

Quand la pate d’amande eft bien

faite , on enfait ce que 'on veut..

Entremets.

Tourte& Tarrelettesde Maffepins,
de fruits a la glace. |
Formez vos abbaiffes comme
ci-devant. Faites cuire votrefruit
dans le fucre. Quand il eft blan~
chi , faites le firop un peu 101‘1%‘.-
¢d

- Vous le mettez a la glace ,

fruit dans un moule , & le jus
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dans un autre. Vous ferez g€ler

le fruit & vous ferez des glaces
avec le firop. 1l faut qu’il fo1t 1¢-

er. Vous dreflez votre fruit &
ﬁes glaces par-deffus ; le tout
fervidans le moment. -

Tourteletre de créme de fruir 3 &
de toures fortes de confitures.
Avyez du feuilletage bien fait. Entremets.

Faites de petites abbaifles. Vous.

les coupez avec le coupe: pate

de la grandeur de vos tourtieres.

Foncez-les avec cette abbaifle.

Etendez la pace avec le pouce

jufquesfur le borddela tourtiere.

Enfuite garniffez-les , foit de pé-

ches , abricots verts ou jaunes,

g€lées de toutes efpdces, poirey

pomme , marmelade ou grillée,

prunes de toutes efpéces ,-créme

d’amandes, eréme ordinaire, cré-

mede piftache , pareille a la tour-

te de piftache. Quand elles font

biengarnies , vous les couvrezde:

petites bandes de la mé IEE pate »

v

et
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‘bien artiftement arrangées. Vous

cen laiflez quelqu’une fans é&tre
‘bandées , vous les faites cuire &

~ Ies glacez.

Entremets.

Riffolles de Chocolar.

Faites une pate brifée bien fine;
ou du feuilletage , felon ce que

vous jugerez & propos, ¢tendez

bien mince, & formez vos riffol-
les comme aux rifloles grafles.
Faites une créme patifliere biea
dégere & délicate , rapez-y du
chocolat aflez pour qu'elles en

.prennent le golir ;5 enfuite laiflez

refroidir & formez vos riflolles;
qgu’elie foit bien foudée , peude
pate & beaucoup de créme. Fai-
tes frire a propos ; fervez chaud s
‘glacez avec du fucre & la pelle
~rouge , oudans le four.

On fait des riflollesde caffé &
méme de {affran , de créme , de
‘ris d’amandes , piftaches , aveli-
‘nes ; &toutes fortes de fruits.
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- Riffelles. !
La facon eft la méme qu’aux Entremets:
autres riflolles de viande ; le de- g
dans,quieftde fucrerie ,doit Etre
extrémementdélicat. I fautavoir
attention qu’elles foient bien fou-
dées & y mettre le moins de pate
que 'on poutra ; les faire frire de
belle couleur & les glacer avec
la pelle rouge. -
RifJolles & la moélle glacées. |
Ayez gros comme deux ceufs Entremets,
de créme patifliere , dans laquel-
le vous mettrez un quarteron de
moélle,de la leur d’orange. Gril-
lez du fuce, un peu de créme
double , trois ou quatre bifcuits
d’amandes ameres; le tout bien
pilé. Formez vos riffolles a lor-
dinaire. Faites-les frire & les gla=~
cez. Servez chaud.
Riffolles de rognondeveau lacées,
Hachez votre rognon gﬂ veau Entremetss
avecde la graiffe,& y mettez gros .
comme deux ocufs de créme parils
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fiere ,avec un morceau de fucre;
citron rapé , bifcuit d’amandes
ameres, un peude créme ; le tout
bien pilé. Formez vos riflolles.
Tourtede blancs de chapon.

Elle eft compofée de méme
que la tourte & la moélle. Vous
y mettez des blancs hachés &
pilés.

Poupelin.

Faites de la pate royale , comme
il et marqué ci-deflus. Donnez-
lui affez de confiftance. Ayez un
plafond , beurrez-le par-defius.
Etendez dela pite deflus, de la
grandeur de votre poupelin ,
€paiffe d’'un pouce. Uniflez-le
bien ; mettez autour un papier
beurréde troisdeoigtsdehaut,bien
attaché. Mettez-le au fourdoux.
Faites-le cuire a feu égal, jufgua
ce que vous voyiez qu’il foit aflez
monté & bien reffluyé. Vous Otez
le papier quand il eft cuit , vous
le {éparez en deux & Otez la mie
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quieft dedans. Vous humeétez le '
refteavecde bon beurre fin.Vous
poudrez deflus du fucre , de I'é-
corce de citron confit,haché bien
menu , & vous le faites un peu
fécher au four, ou vous paflez la
pelle deflus. Enfuite vous remet-
tez le poupelin dans fa premiere
forme. Vous le glacez par-deflus
de fucre en poudre, & quelque
nompareille ou canelas. :
Cartouches..
Prenezde la pite royale. Graif- gntremets:
fez le plafond. Etendez de la pate
en long de la forme d’un cartou-
che. Faites-les cuire au four com-
me le poupelin. Quand ils font
cuits , vous lesouvrez d’un co6té , 4
& vousy faites entrer dedans ce
gue vous voulez, foit créme , {oit
confiture glacée. Etfervez.
Petirs Choux.
Pourqu’ils foient plus délicats Entremers:
& meilleurs, il faut mettre pen
de farine dans la pate ; deux peti~
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tes poignées defarine doiventfai-
re un grand plat & le refte a pro-
portion. Au refte, Ia pratiquele
fera mieux connoitre.
Perits choux farcts.
Entremets.  C’eft la méme compofition:
" Quand ils font cuits , vous les fi-
niflez comme les cartouches.
- Gaiteaux de Savoye.
Entremects, Péfez autant d’ceufs q"i.l& _dE {u-
cre. Otezla moitié desceufs, &
pélez autant de farine. Caflez les
jaunes de vos-ceufsdans une caf-
ferole , & les blancs a part. Fouet-
tez les blancs en neige; enfuite
mélez-y les jaunes en battant tou-
jours ; mettez-y le fucre peu-a-
peu , enfaite la farine. Mettez-y
de quelque rapure citron oufleurs
d’orange. Grillez bien , écrafez;
mettez votre appareil dans une
cafierole bien beurrde, ou dans
un moule de fer blane. Faites-les
cuire a tres-petit feu. Il lui faut
au moins cing quarts dheure &
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plus. Quandil eft cuit, vousle
renverfez. S’il et beau & de belle
couleur,vous le fervezde méme,
finon , vous le glacez avec une
glace faite avec du blanc d’ceuf,
citron & f{ucre. : _
On peut faire cette glace de
plufieursfortes de couleurs ysen 'y
mettant de la couleur rouge ,
bleue , verte & jaune. Vous vous
reglerez furla quantité de matic-
res que vous aurcz a employer ,
c’eft-a-dire, ceufs, farinc & fucre,
fuivant~la grandeur du giteau.
Quand le gatcau de Savoye eft
vieux fait, on peut en faire frire
pour entremets.
Jacobines.
Faites des moules de papierde Entremets,

Ia méme forme d’'un moyen rou-

leau a pate , & de la hauteur de

quatre grands doigts & plus.Vous
lescolez bien, les beurrez & les
arrangez {ur un plafond , debout.
IN’empliffezpastouta faitda moitié
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du méme appareil du gateau de
Savoye , dans lequel vous aurez

“mis un peu de piftaches pilés.

Faites-les cuire au four doux.
Quand ils font montés & méme
par-deflusle moule, vous les laif-
{fez un peu fe refluyer. Vous les
6tez du moule, les glacez a blanc
& les fervez debout , attachés
avecdu caramelle. On en fait des
timbales, des pormmes d’amour:,
des petites princefles , des petits
bonnets de Turquie & autres pe-
tites droleries.
BLonner deTurqute.
C'eft le moule qui donne le
nom. Vous le faites avec de I'ap-
pareil de gateau de Savoye ; ou
d’amandes, ou pate d’amandes,
ou patecroquante.Vousobfervez
de bien faire marquer tous les plis
dubonnet;que le moule foit bien
garni.Jlfautlebeurrer auparavant
& le faire cuire le tems qui con-
vient , felon ce que yous mettez
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dedans: Quand il eft cuit, renver-
{ez-le & le glacez , & I'enjolivez
avotre fantaifie.

Croquante.

Prenez dela pate a croquante ; Entremets
ou (i vous la voulez meilleure & froid.
plus exquife, vous vous fervirez
de pite d’amandes. Vous formez .
votrg croquanteenddme, de tel-
le fagon que vous voudrez, foit
band¢ ou découpé. Obfervez fur-
tout de bien beurrer votre caffe-
role & dela faire cuire a propos.

Si vous la faites vitrée , levez-la
toute chaude dedeflusla caffero-
le. Pourla fervir, vousfaites une
abbaiffe dela méme pate que vous
faitescuire , & que vous garniffez
de confitures de différentes cou-
leurs , & votre dome par-deflus. :

Il faut faire enforte que le
coup d’ceil Hatte. Autrement, il
vaudroit mieux n’en point fervir.

On en fait de méme de feuille:
tage découpé.
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: Feuillentines. |
Prenez de beau feuilletage bien
fait. Formez-en pluficurs abbaif-
fes de la grandeur que vous juge-
rez a propos. Vous les couperez
avec le coupe-pate.Mettez deflus
foit crAnie,foit confitures, ou au-
tre {ucrerie. Bordez-lestout au-

tour & couvrez d’une autce ab-

baifle. Que le tout foitbien foudé
& épais de deux gros€cus. Faites-
les cuire & les g%acez.
Puirs d’ Amour.
Faites des abbaiffes de feuille-
tage de la grandeur d’'un verre,
épaiffes de deux écus. Huit fufli-

fent pour un plat. Vous en pou-

vez faire davantage. 1l faut les
faconner autcur avec le dos du
couteau. Faites-en autant de pe-
titesmoinsgrandesd’undoigt.que
vous faconnez de méme. Faites
un trou au milieu avec un moule
a boucon. Gardez les petits mot-
ceaux. Mettez la petite abbaifle
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fur la grande. Soudez avec de |
Yeau. Faites-les cuire, & les pe-
tits morceaux aufli. Enfuite vous
les glacez & mettez dans le puits
telle confiture que vous jugez a
propos. | e P

Genoifes. '

Faites une pate brifée bien fine Entremetsé
& bienferme. Etendez deux ab-
baiffes bien minces. Ayez de la
créme patiflieregros commedeux
ccufs , avec un quarteron de pif-
taches. Pilez de la moélle de
baeuf | de citron vert & confit.
Quatre bifcuits d’amandes & du
fucre. Pilez le tout enfemble &
y mettez deux ceufs. Formez-en
de petits tas,gros comme le bout
du doigt ou du pouce, furune de
vos abbaiffes que vous avez
mouillées d’'ean avec le doroir.
Recouvrez-les avec Vautre ab-
baifle , & les pincez toutes l'une
apreslautre avec le bourtdudoigt
pout lgsbien fouder. Séparez-les
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enfuite avec le petit coupe-pite,
& les dreflez-comme des. pates.
Plus elles font petites & meil-
leurs elles font. Vous les faites
frire & les glacez.

FBlarncs a la créme.

Faites une pate féche a 'eau
chaude , formez une abbaifle avec
un bord de la hauteurd’un pouce.
Délayez dans une cafferole de la
farine a peu Frés ce qu’il en faut,
avec fix ocufs & une pinte de cré-
me. Mettez-y un peu de fel & un
peu de fucre en poudre. Quand
fe tout eft bien délayé, mettez
votre abbaiffe fur un plafond dans
le four , enfuite mettez dedans
votre appareil avec une cuillere
qui ait le manche long pour ne
pas vous briler. 1l faut le fervir
tout chaud.

Darioles.

Encremets. Faites une pate a ’eau chaude

& aufel , peu de beurre. Formez-
en des abbaiffes hautes de deux
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doigts , & lesarrangez fur un gla- |
fond graiffé. Mettez dansun vaif-
feau deux cuecillerées de farine
avecun peude {el. Délayezavec
trois ou quatre ocufs entiers, une
chopine de lait & un peu de fu-
cre.Quand le tout eftbiendélayé,
mettez vos abbaiffes dans le four
doux , & avec une cueillere, ver-
fez de votre appareil ce qu’il en
faut. Laiffez - les cuire, retirez-
les, & rapez du fucre deflus. On
faitdesdariolesde fruitde méme.

Flancs.
Faites une pate royale bien 1€~ Entremers;
gere. Délayezavecunfromagea
la créme bien doux, un peu de
fel , quatre ceufs frais , un perit
morceau de beurre que vous fe-
rez fondre. Maniez bien le tout
enfemble. Faites une pate brifée
{éche a I’eau chaude ; dreflez une
abbaiffe de la grandeur de votre
platalahauteur d’un pouce.Met-
tez votre appareil dedans , & fai-
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tescuire au four une demi-heute,
& fervez toutchaud.

On peut en faire de petits, i
’on veut,avecle méme appateil.
Briockes.

Prenez un boiffeau de farine;
plus ou moins. Mettez votre fari-

ne fur le tour. Otez-en le tiers

dontvous ferez un levainavecun
quarteron delevure de bierre &
de ’eau chaude. Vous la pétrifle
un peu molle, vousla moulez un
peu & lafaites revenir dans une
nape bien enveleppée pendant
une demi-heure. Avec le refte
de lafarine,vous faitesvotre pate.
Vous y mettez un quarteron de
fel fin , quarante ceufs & quatre
livres & demiec de beurre bien
manié. Vous le mélez par pertits
morceaux avec les ceufs dans le
milieu de votre farine & un peu
d’eau. Maniez-les bien a mefure;
prenez de la farine. Quand le tout
eft bien mélé enfemble , vous le

paitrifiez.
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puitriflez deux ou trois fois , vous
Vétendez & y mettez de votre le-
vain par petits morceaux. Maniez
bien le tout enfemble, & lui don-
neztrois tours avec la main. Laift
fez-le repofer une demi-journde
avant que de vous en fervir. En-
fuite vous prenez tel morcean
que vous voulez, & le faconnexz
deffus. Dorez & faites cuire au
four. |

On en fait de petites.
Canelons. . -
Faitesune pite moitié fucre & Rattenetas
moiti€ farine , du citron rapé &
deuxceufs frais.Faitesfondredans
un petit verre d’eau, un quarte-
ron de bon beurre. Maniez votre
pate & la moulez. Faites-en une
abbaiffebienmince.Coupez-laen
petites bandes de la grandeur de
petits morceaux de canne de ro-
feau, ceft-3-dire, long de cing
pouces. Enfermexz ces petits mor-
ceaux de canne avec votre pite.

?:ﬂ?fﬂg .[!1- F
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Laiflez - en un bout débouché.
Faites enforte qu’ils foient pro-
prement {foudés. Faites-les trire
dans du fain-doux. Quandilsfont
cuits & qu’ils ont belle couleur,
laiffez-les égoutter , Otez les can-
nes & les rempliflez de créme ou
marmelade. Glacez avec la pelle
rouge & les attachez avec du ca-
ramel {ur le plat que vous devez
les fervir.
Rameguins.

Mettez dans une caflerole un
peud’eau,environ undemi-verre,
& un morceau de beurre. Quand
cela commence a bouillirvousy
mettez de la farine comme pour
une pate royale. Quand elle eft
faite, vousy mettez quatre ocufs.
Meélez bien le tout enfemble, &
y mettez deux anchois & du fro-
mage de Brie & Gruyere, & du
gros poivre. Pilez bien. Graiflez
des moules a petits patés, & for-
mez vos ramequins. Faites-les

cuire & {ervez chaud.
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Ramegquins Joufflés. |

Faites un petit morceau de pairemers.
pite royale bien légere de 1a grof- |
feurde deux mufs.%\’[ettez dansle
mortier avec deux fois autant de
bon beurre , du perfil haché bien
menu, un demi-quartier de fro-
mage de Brie bien doux , & un
quarteronde Gruyere rapé , aufli
bien doux. Pilezle tout enfemble
& y mettez cinqg jaunes d’ceufs
I’un apres 'autre , & les blancs &
part, pour les fouetter. Quand le
tout eft bien pilé , mélez-y vos
blancs d’ceufs. Foncez des tour-
tieres de feuilletage bien mince ;
mettez-y avec une cueillere de
votre appareil de la groffeur de
deux pouces. Faites-les cuire au
four chaud pourlesfaifir , & aprés
vous les faites aller doucement.
Vous les voyez monter a viie
d’eeil. Quand ils font cuits & ref~
fuyés, vous les fervez tout chaud.

Il ne faut qu’un petitquart d’heu-
- F i
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re pour les faire cuire. 1l faut
avoir I'attention de pouvoir les
fervir au fortir du four.

| Pemmes d’ amour.

Vous faites cuire un appareil
de buifcuit dé Savoye dans des
moules a pommes d’amour , &
vous vy faites la cérémonie qu’on
{cait quand elles font cuites.

Giateaux vole au vent.

Encremets. . P aitesune livre de feuilletage,
c’eft-a-dire,que vous prenez une
livrede farine , danslaquelle vous
mettez un peu de fel , un ceuf, &
un petit morceau de beurre. Dé-
layez & maniez votre pate avec
de 'eau, muais furtout qu’elle ne
{oit pas trop ferme. Etendez &y
mettez autant de beurre que de
pate, a peude chofe pres. Enfer-
mez-la bien, & laiffez repofer.
Tournez comme le feuilletage
jufqu’a quatre foisen deux tems
différens. Vous formerez vos ga-
teauxde I'épaifleur de deux écus.

Entremets.
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Coupez en lozange ou enéquere.
Dorezlesun peu,& les faites cui-
re au four doux.Laiflezbien cuire
& refluyer , & fervez chaud.

Gdreau de Compiegne.

Vous prenez de la m€me pate encremecs
que celle de brioche. Vous pou- froid.

vez y mettre des raifins de Corin-

the ou écorce de citron rapé vert,
Vous formez un carton de la for-

me d’un moule 2 manchon, & de

la hauteur que vous voulez. Met-
tezyotre pate dedans & 'y laiffez
troisou quatre heures dans un en-
droit chaud. Enfuite mettez cuire
au four. Quand il eft monté &
bien cuit, vous 6tez le carton, &
le femez de nompareille.

. Garteau de Brie.

Prenez un bon quartier de fro-
mage de Brie bien doux & gras.
Pilez-le trés-fin & le maniez avec
une livre de beurre ., deux litrons
de farine, quatre ccufs, un peu
de fel. Pétriffez bien le tout en~

F i

Entremetss
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femble. Moulez la pite & enfor-
‘mez votre giateau. Faites cuire,&
fervez froid ou chaud.
Gireau au lard.

Il faut faire une pite brifée bien
délayée , danslaquelle vous met-
trez un quart de beurre. Vous
Yenvelopperez & lui donnerez {ix
tours. Moulez enfuite & formez
deux abbaiffes de Vepaiflcur du
travers dé doigt chaque. Vous
aurezdu petitlaxd bien entrelardé
a moitié cuit dans le derriere de
votre marmite. Quandil eft froid,
vous le coupez en morceaux épais
de quatre écus de la largeur du
pouce, & longs comme la moi-
ti€¢. Arrangez fur votre premiere
abbaiffe des mobrceaux de petit
lard en les faifant entrer dans la
pite. Vousenfaitesautanta l'au-
tre abbaiffe. Mouillez-en une &
les aflemblez toutes les deux, &
qu’elles foient bien fouddes. Fa-

connez le tour de votre giteau.

=
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Dorez & mettez au four. Il faut
pres &une heure pour le cuire.
Ne mettez point de fel dans la
pite & caufe du lard : cependant il
en faudroit un peu §’il étoit doux,

Gateau a [’ huile.
Vousformez de petits gateaux Entremetss
avec de la pite a la Provengale,
& les faites cuire a Vordinaire.
Vous leurdonnez telle figureque
yous Jugez a propos. |
Gateau de mille feuilles.
Faitesunbon feuilletagea 'or- Gros
dinaire. Etendez cinq ou fix ab- Eatemets.
baiffes de ce feuilletage. Facon-
nez-en une qui fera la derniere
pour mettre deflus.Faites-les cui-
re toutes.Obfervez qu’elles {oient
de la méme grandeur , de I'épaif-
feur d’'un écu. Quand elles font
cuites , vous les garniffez de difié-
rentes fortes de confitures & cré-
me , & les arrangez 'une furl’au-
tre. Mettez celle que vous aurez
découpée par-deflus. Uniflez-les
Eiv
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bien & les glacez avec la ‘glace
blanche , par tout & par*eflus.
Vous les fterez {écher au four
doux.Vous pourrezfaire quelque
agrément avec de ’écorce de ci-
tron confit , découpé , ou piftas
ches , ou gelée de grofeilles.
Giteauw d’amandes.
€ros En-  Pour un gateau ordinaire , il
tremets.  faut une livre d’amandes douces,
& une do®zaine d’ameres, le tout
bien échaudé & pilé avecdu blanc
d’ceuf. Vous y metterez a mefure
une demi-livre de fucre en pou=-
dre , & deux oeufs entiers. Re-
muez bien le tout, & achevezde
piler en y mettant huit jaunes
d’ocufs. Vous fouettez a part les
blancs. Mettez aufli de la rapure
de citron. Enfuite vous y metrez
vos blancs d’ceufs fouettés. Met-
tez votre appareil dans une cafle-
role bien beurrée oudansun mou-
le fait expres. Faites-le cuire au
four trés-doux, il faut au moins
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ane heure pour le cuire. Obfer-
vez qu’il ait belle couleur.

Gateau a la-créme.

Mettez deux litrons de farine Entremets:
{ur une table, faites un trou au :
milieu , mettez-y un peu de fel,
trois ceufs deélayés avec une cho-
pinede créme , & rendez la pite
molle, étendez-la un peuavecle
rouleau, mettez deffus une livie
de beurre fin. Enfuite remaniez
bienletoutenfemble pour bien in~
corporerle beurre. Formez votre
gateau de la groffeur ou grandeus
que veus jugerez a propos. Do-
rez-leavec un ceuf. Faites-le cui-
re trois quarts d’heure, que le
four {oit raifonnablement chaud.

Autre gpatean d’amandes.

Faitesune pite avec une demj- Entremets,
livre d’amandes bien pilées, une
demi-livre de fucre fin, de la fa-
rine & {ix ccufs. Pétriflez bien le
toutenfemble. Formez votre ga-
teau, Faites-le cuire fur du papics

F vy
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beurré. Quand il eft cuit, il faut

le glacer a la glace royale.
Giteau de Piftaches.

Il fe fait comme le premier ga-
teau d’'amandes. Vous mettez des
piftaches au lieu d’amandes, & le
finiflez de méme.

Giteaux de Boulogne.

Faites une pite royale ordi-
naire. Quand elle eft faite , met-
tez-y un bon merceau de beurre
& des ocufs, ce que la pate en
peut boire , quelques bifcuits d’a-
mandes écrafées, un peu de fu-
cre. Dreflez-les fur un plafond
graillé,

' Talmoufes.

Avyez de petites abbaiffes de
feuilletage a I'ordinaire. Enfuite
vous mettez dans une caflerole
deux fromages blancs 4 lacréme,
qui foient bien €gouttés. Vousy
mettez quatre ou fix ceufs, un
peude fel & de farine. Mettez

gros comme deux occufs de pite
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‘royale, le tour bien manié , cou-
chez-en gros comme un ceuf fur
chaqueabbaiffe , & lesretrouflez.
Dorez & faites cuire aun four.
Gaufres ordinaires.
MEttEZ dans une PEtitE tEl’.'fiﬂEj Entremets.,
de la farine autant qu’il en fauc
pour ce que vous voulez faire de
gaufres. Mettez - g un ou deux
ceufs délayés avecde la créme &
un peude lait. Vous y mettez au-
tantde fucre en poudre que defa-
rine. Délayez bien Je tout, que
cela foit clair. Faites chauffer vo-
tre fer autant d’un c6té comme
de Pautre. Graiflez-le bien avec
du beurre trés-fin, ouavec de la
bougie. Enfuite vous l'efluyez
avec une ferviette.  Vous prenez
de votre appareil ;, une cueillerée
8z demie. Fermezbienlefer&le
preflfez. Mettez cuire d'un coté,
enfuite de 'autre. En ouvrant le
fer on peut voir fi la gaufre eft
Cuite ; pour lors vous lui faites

F vj
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-prendre la forme fuor un rouleau
-de bois comme un rouleau a pite.
Il faur les tenir chaudement pout
qu’ils foient {ervis fecs.
Autre flf{?ﬂ. de gaufres.

Mettez dansune caflferole qua-

tre ocufs frais, une demi-livre de

Afucreen poudre , trois quarterons
~de farine, undemi-feptier de cré-

me, & un peu de lait , un petit
.morceau de beurre que vous fai-

-tes fondre dans un peu d’eau, un
-peu defel & de rapure de citron.
Faites chauffer le fer & formez
-vos gaufres al'ordinaire.

. Autre facorn.

Mettezun litron de farine dans
une terrineavecun peudefel,une
demi - once de levure de bierre,
Délayezletoutavec dulaittiéde.

‘Mettez huit blancs d’csufs fouet-

tés , une demi-livre de beurre
que vous ferezfondreauparavant.

Couvrez le tout & laiflez lever

Yappareil. Euafuite frotrez votre
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fer A Vordinaire ; & formez vos
gaufres, & les fervez avec du fu-

cre rapé par-deffus.
Cornets.

Mettez dans un vaifleau une Eantremets:
demi-livre de fucre en poudre ,
une livre de farine, deux jaunes
d’'ocufs : faites fondre un demi
quarteron de beurre dans une
chopine de lait. Ddélayez vorre
appareil. Vous les faites cuire
comme des gaufres.

Lesoublis {e font de méme.

Meringues.

Fouettez quatre ou {ix blanes Entremets.
d’acufs en neige. Mettez-y un
peu de rapure de citron , & deux

‘ou trois cueillerées de fucre fin
pailé au tamis. Fouettez bizn le
tout enfemble. Formez vos me-
ringues avec une cueillere de la
grofleur d’une noix, & laiffez de
la diftance furle papier.Poudrez-
desdefucre. Couvrez-lesavec le
couverclede tourtiere chaud., &
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de la braife par-defius : aufli-tot
elles s’élevent & prennent une
belle couleur blonde. Quand el-
les font toutes cuites, vous Otez
ce qui refte dans le milieu qui
n’eft pas cuit, & vous metteza la
place telle conficure que vous
jugez a propos , ou créme légere.
Vous recouvrez vos meringues
avec d’autres, elles ferontjumel-
les. Servez bien fec.

Macarons.

Pilezune livre d’amandes dou-
ces , arrofez-les deblancs d’ceufs.
Quand elles font bien pilées ,
mettez-y autant de fucre en pou-
dre, avec trois ou quatre blancs
d’ceufs fouettés. Battez bien le
tout enfemble, & dreflez vos
macarons {fur du papier , & faites
cuire au four trés-doux. |

Maﬁpin.r.

Deffests. . Pilez deux livres d’amandes

douces. Faites cuire deux livres
de {ucre a la plume , & deflécher
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les amandes dedans jufqu’a ce
qu'elles guittent la poéle , &
qu’elles ne tiennent point au dos
de la main en la pofant deflus.
Laiffez-la refroidir, enfuite re-
mettez dans le mortier. Vousy
joindrez trois blancsd’ceufs. Bat-
tez bien le tout enfemble , met-
tez-y unc poignée de fucre en
poudre , un peu de fleur d'oran-
ge ou rapure de citron ou autre
fenteur. Mettez-les dans un mou-
le & lesferinguez a votre fantaifie.
Faites-les cuire a petic feu.

Bifcuirs d’amandes ameres.
Pilez un quarteron d’amandes Eatremets.
ameres , & autant de douces fans
rien mettre avec. 1l nimporte
gu’elles viennent en huile. En-
fuite batte® quatre blancsd’cepfs.
Mettez-y vos amandes avec une
livre de fucre en poudre. Mélez
bienle toutenfemble. Vous les

dreficz fuﬁ du papier avec deux
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couteaux comme de petits beis
nets. Faices-les de la groflfeur du
Eﬂru-t du doigt. Il faut les faire
cuire a petit feu au commence-
ment , enfuite les poufler plus
vite. Quand ils ont couleur, il
faut les Oter & les laiffer fur le
papier. ' Jy
Le bifcuit d’avelines fe fait de

mecéme. |
Bifcuits du Palais Royal.
Pefez dansune balance {ix ceufs
frais, & autant de fucre de 'autre
coté, quifoit beau & féc. Pefez
Ia valeur de trois ceufs de farine.
Caflez dans une terrine vos jau-~
nes d’ocufs, & les {ix blancs a part
que vous fouettez en neige. En-
{uite vous y metrez votre fucre
bien mélé aveclesblages, enfui-
te le$ jaunes, aprés quoi vous
metrez votre farine bien féche.
Refouettez bien le tout enfem-
ble. Mettez-y de la rapure de ci-

tzon , oude la ﬂ'eu;*nge 5 Ol
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conferve bien pilée. Dreffez vos
bifcuits dans des moules bien

beurrés & les glacez légerement.

Faites a4 'ordinaire.
Semelles a la Dauphine.

Prenez de la pite a la Dauphi-
ne, formez - en des abbaifles ,
coupez-les de la forme d’'une fe-
melle de {oulier. Faites-lescuire
4 moitié dans le four. Ayez du
{fucre cuit a la plume que vous
laiffez refroidir. Glacez vos {e-
melles avec la lame d’un cou-
teau, & lesremetrez cuire du fout
a petit feu. Servez chaud.

CSTAPIT RE VLI

Divers Entremers |, tarnr en

5 :
gras qu en margre.

Roties a la moélle.

Entremets.

faut faire des be&iﬁﬂﬁ dE Entremets.

pite d’'amandes en forme:-de
roties ; & faire feulement un pe=

T .
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tit rebord de I’épaiffeur de deux
écus. Faites cuire au four. Met-
tez deflus un petit appareil de
créme a la moélle bien délicate
& légere. Vous en mertez deflus
chaque abbaiffe I'épaiffeur d’un
écu. Mettezpar-deflus un peude
blanc d’ceuf fouetté. Rapez du
fucre,& les glacez. Servez chaud.
Rories 2 la Provencale.
Ayez la mie d’un pain mollet

_ tendre. Lardez-la de lardons de

jambon & d’anchois le Flus que
vous pourrez. Coupez-la en ro-
ties , & les faites frire dans du
Jard. Vous les dreffez {ur le plat
avec du jus de citron, de I’huile
& du poivre concaffé.

Rories en canapé.

Eatremers. [Paitesun{alpicon derisdeveau,

- crétes & culs d’artichaux coupés

en petitsdez, paflez des champi-
gnons en dez que vous mouillez
avec du jus. Mettez-y enfuite les
risde veau, lescrétes & culs d'ar-
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tichaux. Faites cuire le tout, &
liez de blond de veau, & fur la
fin une liaifon de” trois jaunes
d’ceufs. Que le tout foit bien lié ,
mais peu de fauce. Laiflez refroi-
dir. Ayez desrbties de pain bien
minces. Garniflez le deflus avec
votre falpicon. Avyez des occufs
battus. Nfer;tez la main dedans &
la paffez deflus vos réties. Enfui-
te faites- les frire dans du fain-
doux, &lesfervezavec du blond
de veau. Faux témorns.

Coupez en témoins des efpeces
de roties de pain. Trempez-les
dans une omelette. Mettez deflus
un falpicon cuit bien fini. Re-
mettezdes ceufs deflus; panez &
faitesfrire.

Rories a I’ Angloife.

Ayez des roties de pain que
vous faites frire dans de 'huile.
Dreflez-lesfur le plat, & mettez
un falpicon en ragofit bien fait &
la faucebienblonde & Iégere.

Entremets.

Entremects,
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- Rties atix concombress

Entremers: AYEZ des réties de pai‘n s Met-

 Entremets,

tez deilus un ragofit de concom-
bres bien 1ié & bien fini. Finiflez-
les comme les réties en canapé.
Koties au jamborn.

Ayez des morceaux de mie de
pain bien coupés en rories. Ayez
aufli autant de tranches de jam-
bon bien coupées , parées 8 bat~
tuesavecle dos du couteau. Fai-
tes-lesdeflaler deux ou trois heu-
res, & les faites fuer dans une
caflerole avec un peudelard fon-
du. Quand elles veulent s’atta-
cher, Otez-les & mettez dans la
caflerole une cueillerée de bouil-
lon doux. Faites un peubouillir,
dégraiflez & liez la fauce avec du
blond de veau. Faites frire vos
roties dans du lard, oubien dans
1la méme cafferole ol ont fu€ les
tranches de jambon. Quand elles
ont couleur,6tez-les , & les dref-
fez fur le plat, les tranches de
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jambon deflus, & la fauce par-
deflus avec une pointe de vinai-
gre.

Roties d’ haricots blancs.

Faites frire les roties dans Phui- Entremets,

le. Ayezdes haricots blancs bien
cuits. Mectez dans une caflerole
deux pains de beurre, fel, poivre,
un peu d’huile , du perfil haché
bien menu.Faites bouillir un peu
furle feu, gontez & mettez quel-

ques filets d’anchois. Faites un

canapé¢ d’haricots deflus, & fer-
vez chaud.
Réries aw lard.

Ayez des roties de pain. Cou-
pez en petits dez un morceaude
petit lard bien (ain & bien entre-
lardé. Mettez-les dans une cafie~
role avec perfil, ciboule , écha-
lottes , quatre jaunes d’ceufs, un

cu de poivre concafié. Maniez
ﬁien le tout enfemble & en gar-
niflez vos récies. Faices-les frire
& fervez deflous un peu deblond
de veau bien doux,

Entremeks.



Entremets.

Entremers.

142 LeEs Dons
Rories de rognons de veau.

Ayez un ou deux rognons de
veauque vous hachez trcs - menu
avecun peu de fa graifle, perfil,
ciboule, échalottes, fel , poivre,
& fines herbes , liez de quatre
jaunes d’ceufs. Arrangez de cette
farce fur des roties de pain. Frot-
tez-lesavec desoeufs, & les panez
de mie de pain tres-fine. Foncez
une tourtiere de bardes de lard.
Arrangezvos réties deflus, 8z leut
faites prendre couleur au four.
Pour les fervit, il faut les bien
dégraifler , un peu de blond de

veau. -
Autres roties de rognons de veau.
Prenez un rognon de veauroti
a la broche. Hachez-le treés-fin
avecun peu de {a graiffe. Metrtez
dans le mortier avec quatre bif-
cuits d’amandes ameres, de lara-
pure de citron , & citron confit;
gros comme le pouce de pite
royale bien légere , gros comme
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deux ocufs de créme patifliere ,
deux onces de fucre, quatre jau-
nes d’ceufs, & lesblancs fouetrtés.
Pilez bien le tout enfemble , &
en garniflez vos réties. Faites-les
cuire au four ou fous un couver=
cle de tourtiere. Enfuite vous les
glacez & fervez chaud. |

Réries de foyes gras.

Pilez deux ou trois foyes gras Entremets.

avec de la moélle de beeuf, une
truffe hachée, perfil, échalottes
hachées, un peu de mie de pain
mitonnée dansla créme,trois jau-
nesd’ceufs, fel 8 poivre. Garnif-
fez des ré6ties de pain. Dorez-les,
panez & faites frire. Mettez un
peu de fauce deflous, & fervez.
Roties & la Hollandotfe. -

Ayez des anchois bien lavés &
deflalés. Levez-enlesfilets & les
coupez proprement en allumet-
tes. Faites un appareil d’huile ,
perfil, ciboule , échalottes, poi-
vre concafli€é , anchois haches.

Entremets.
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Vos rdties étant faites mettez def-
fus un litde cetappareil , & gar-
niffez le deflusavecde petitsfilets
d’anchois proprement arranges.

Kories d’ceufs.

Faites rotir des tranches.de pain
qui foient bien minces. Laites
bouillir un demi-feptier de cré-
me, avec un morceau de {ucre,
du bifcuit d’amandes écrafées,
de la rapure de citron. Mettez
huitjaunesd’ocufs & deuxblancs,
un pain de beurre manié€. Brouil-
lez-lesavecdelacréme. Quecela
foit comme des ocufs brouillés.
Garniflez vos roties, un peu de
blanc d’ceufs fouetté par- deflus.
Rapez du fucre deflus, & les gla-
cez. En place de pain on peut
mettre de la pate d’amandes.

Rories a la moélle [ans [ucre.
Faites griller ou frire de petites
roties de pain. Ayezaufli un peu
de farce de volaille bien fine que
yvous mettez dans une caflerole
- avec
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avec un peu de blond de veau,
de petites herbes hachdes , yn
jaune d'ceuf, le tout bien mani&
& affaifonné. Ayez de la mozlle
cuite au bouillon. Quand elle eft.
refroidie vous la coupez ¢n mor-
ceaux. Garniflez vos réties d’un
peu de farce & de quelques mor-
ccaux de moélle , remettez un
peu de farce, panez, faites pren-
dre couleur, & fervez a fec.

Roties a la Garone.

Hachez , fel , poivre, perfil § Entiemeret

ciboule, échalottes, rocamboles,
que vous mélez bien avec de
Phuile. Etendez cet appareil fur
des réties paffées a 'huile. Gar=
niffez de ﬁEzts d’anchois. Dreflcz
fur le plat avec un peu d’huile ,
jus d’orange , & poivre concaflé.
Poulpettes & I’ Iralienne.
Faites une farce de volaille
cuite & bien lide. Mettez dedans
quelques ingrédiens, comme par-

mefan rapé , & raifins de Corin-
© dome I, G

L

Entremetog

ol
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the. Vous les roulez & farinez;
& faites cuire {ur une tourtiere
avec du beurre. Vous les arran-
gez dans un autre plat avec un
bord de feuilletage ou croutons.
Verfez -y un appareil de peau
d’Efpagne. &

Rabiolles.

Faites une pate avecde la fari-
ne , blancs d’ceufs, fel, & deleau
tiéde. Vous la faites un peumol-
le & la laiffez repofer. Vous I'é-
tendez enfuite furunetable. Vous
avez une farce d’épinars bien ha-
chés , gque vous avez paflée au
beurre avec un peu de créme, un
peu de mie de pain, & quelques
jaunes d’oeufs: pour la lier. On
peuty mettre du parmefan rapé,
un peu de moclle de boeuf. Vous

" formez des riflolles avec vetre

pate , fur laquelle vous mettez
cette farce. Vous les faites cuire
3 ’eau bouillante ou bouillon

pendant une demi-heure. Dref-
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fez-les dans le plat & les arrofez
de bon beurre fondu, & d’excel-
lentbouillon. On y rape audi du
fromage. ? |

Blanc manger ﬁ*fr.

Faites bouillir une chopine de

Entremets.

lait, & demi-feptier de créme. -

Mettez -y du fucre , quelques
amandes pilées. Laiffez un peu
refroidir. Caffez dans une cafierc=
le douze ocufs que vous délayexz
avec votre créme. Paflez-1a au ta-
mis & faites cuire au bain-marie.
Etant refroidie vous la levez de
deffus le plat & la coupez par
meorceaux. Faites-la frire , farinez
& glacez. ;

Rories aux champignons a

I ltalienne. | _

Vouscoupez des réties de pain
en quarrés , & les faites frire dans
de 'huile pour les fervir. Vous
mettez deflus un ragoiit de chams-
pignons a I'Italienne bien finis
I on en fait aux moriiles.

G ij

=

Eptremects]
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Réties aux truffes.

Coupez des réties de pain coms-
me ci-devant , & les garniflez de
truffes cuites a I'Italienne , & bien
¢mincées. Une fauce légere dans
le fond , jus de citron.

- Réries aw beurre.

Faites griller des roties de pain
bien blondes. Faites fondre du
beurre ce qu’il en faut pour les
humeéter ; mais gu’il foit excel-
lent. Vousmettrez dans ee beurre
un peu de fel & poivre concaflc,
quelqu’une des herbes de la ravi-
cotte bien hachées, avec du jus
de citron. Mettez cetappareil fur
vos roties & fervez.

RBties a ['huile.

. Faites griller du pain comme
ci-devant. Pour les fervir vous y
mettez du fel & du poivre con-
cafl¢ 3 de huile , & jus de bi-

i

garrade. : |
b Rbries au ﬁ‘ommge'.
Faites grillex du pain a l'ordi-
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naire , garniffez -le de fromage
fondu, foit Gruyere ou Parme-
faq » Ou autre a votre goit ; du
poivre concaflé. Le jus de deux
citrons.

On fait des réties d’épinars fus<

4 - s = '
crces. Des roties aux écréviffes |

avec du beurre d’écrévifles, al'o-
zeille & -a la créme & autres.

CHAPITRE VIIL
Errremers de Beignets.

B ezgners de pdte royale.

Ormez une pite royale com-

me pour les petits choux.
Ayez une feueille de papier graif-
fée avec du fain-doux. Drellez
vos beignets avec deux couteaux
de Ia groffeur d’'une petite noix,
plus ou moins. Ou bien mettez
votre pate fur le dos d'une afliet-
te, & avec le bout d’'une écumoi-
re que vous tremiperez dans le

{ain-doux chaud , vous formerez=
G if)

Entremets.

Entremictss



Enrtremets.

rso L Es DonwnNs

vos beignets. L.a premiere faon
vaut mieux , parce qu’ils entrent
tous enfemble dans la friture. S’ils
font gros , il fautles mettre dans
{a friture 3 demi-chaude , & les
mener fort doucement. S’ils font
petits , il faut les mener un peu
plus vite. Quand ils font cuits,
poudrez de fucre, & fervez chaud.

Beigners de fraifes.
Ayez de groffes -fraifes bien

épluchées. Trempez-les dansune

ate a bierre, & les faites frire
Eien blonds & les glacez. Vous
pouvez mettre quelques blancs
d’ceufs fouettés dans la pite, ou
bien vous fervir de la pate fuivan-
te qui eft propre a toutes fortes
de fruits. Faites une pate royale a
Yordinaire , & y Imettez quand
elle eft faite , un peu de rapure
de citron & des ceufs; jufqu’a ce
qu elle foit affez claire pour em-
pater votre fruit. Faites-les frire
& les glacez.
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Beigners laffés. |
Mettez dans une cafferole un Entremets.
fromage , & autant de farine
délayée , le tout avec quatre
ceufs frais, un peu de fel & un
eu de créme. Faites-les cuire fur
e feu comme de la bouillie bien
€paifle : vous la verfez dans une.
pafloire fur un papier bien graiflé,
& quand cela eft froid ; vous le
coupez, vous faites frire & le gla-
cez de fucre en poudre, avec la
pelle rouge. On en fait au citron,
aux piftaches & amandes ; ceft
toujours la méme chofe.
Beigners de blanc ranger.
Mettez dans une cafferole une gremers.
retite poignée de farine de ris dé-
ay€e avec du lait. Faites cuire
yotre créme fur le feu, & remuez
toujours jufqua ce que votre fa-
rine foit cuite. Quand elle a été
une heure ou deux fur le feu, fi
clle eft trop épaifle , mettez-y un
peu de créme en cuifant, & fur
| G iv |
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Ia finun peu de {ucre & citron ra-

pé, & quelques blancs de poular-
de, hachds extrtémement fin, ou
déchiquetés comme on faifoit ja-
dis. Quand votre créme eft finie
verfez-la fur un plafond avec de
1a farine deflus & deflous. Quand
elle eft froide , coupez-la & en
formez desboulettes grofles com-

‘me le bout du doigt, bien arron-

dies dans le creux de la main.
Vous les mettez fur une afliette
farinée. Il en faucquatre afliettées
pour un plat. Vous faites bien
chauffer la friture & les mettez
dedans. Il ne faut gqu’un inftant
pour les faire cuire. Rapez du f{us
cre deflus, & les fervez.
Betgnets de paré.
Mettez du lait dans une caffe-
role avec un peu defel, & gros
commeun ceuf de beurre. Mettez

. fur le feu. Quand cela commen-

ce a bouillir, metrez de la farine
comme pour de petits choux.
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Que la piate foit un peu ferme &
bien defiéchée. Enfuite mettez-la
{ur la table & en formez une ab-
baiffe que vous coupez en bei-
gnets , & faites frire dans lhuile
& les glacez avec la pelle rouge
& {ucre en poudre. .
Beigners de feuilles de vigne.
PIEHEZ dES fE:Hi-llES di‘.: ‘Vigﬂﬁ‘. Entremet .
les plus tendres. Laiflez-y un peu
de la queue. Faites une pite avec
de la farine , deux ou trois ceufs
entiers délayés avec du hit, &
un demi-verre d’eau-de vie, umn
 peu de citron , & une cucillerée
d’huile. Délayez bien le tout. Ik
faut que la pate foit un peu épaif-
fe pour que la feuille en la trem-
pant dedans emporte avec elle
aflez de péte pour la couvrir. Fai-
tes-les frire tous bien fecs & de
belle couleur, rapez du fucre
deflus & fervez. |
Beigners backhigues.
Prenez des bourgeons de vigne Entremees.
. G 'w
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les plus tendres. Trempez-les
.dans une pite a bierre, & les fai-
tes frire , glacez & fervez chaud.
Bergners de Cornouilles.
Ayez des cornouilles bien meu-
res, Otez les noyaux comme vous
feriex a une olive pour mettre en
ragouat. Trempez dans une patea
frire comme aux beignets de frai-

{es. Faites-les frire a propos, gla-

cez & fervez chaud.
.Eﬁigne:.f a Lralienze.
Prenez des pains a chanter au-
tant que vous voulez faire de bei-

- gnets;trempez-lesdans 'eau pour

es rendre maniables. Mettez def-
fus telle confiture ou créme que
vous voudrez, de la groffeur du

_gnuce fur chaque. Relevez les

ords du pain a chanter Pun fur
Pautre, afin de bien enfermer ce
quieftdedans. Trempez-lesenfui-
te dansune péite ordinaire un peu
¢paiffe. Faites-les frire , poudrez
de fucre & fexrvez, '
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, Begnets de fureau.
Prenezdelafleurdefureau.Cou- Encremers,
pez les bouquets en branches ,
marinez-les avecun peu de fucre
& d’eau-de-vie. Trempez-les en-
fuite dans une pate a frire , dans
laquelle vous aurez mis quelques
blancs d’ceufs fouettés. Faites-les
frire & les glacez.
Beignets perlés. - .
Faites une pite avec du vin g o0
d’Efpagne , deux poignées de fa-
rine , un peu de fel , du fucre ,
du citron rapé, deux ou trois
blancs d’ceufs fouettés. Donnez a
votre pate la confiftance de la
créme double. Mettez de la fri=
ture dans une petite marmite, lar-
ge du cul d’une bouteille. Quand
elle eft chaude , prenez un enton-
noir avec trois méches. IHaites
couler viotre péte dans la fricure:
en promenant lentonnoir- jul-
qu'a ce que le deilus foit couverts
Retournez votre beignet fur le
& vy
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champ , Otez-le enfuite & le po=
fez fur un morceau de boisrond,
ou fur un rouleau a pate, & met-
tez la main deflus pour le plier.
faites de méme a tous. Si la pite
€toit trop é€paifle , il faudroit y
remettre un peu de vin d’Efpa-
gne. Dorezavec du fucre fondu,
& poudrez de nompareille mélée.
Betgnets a la créme.

Ayez une bonne créme partif-
{icre , bien confiftante & bien
cuite ; aflaifonnée des ingrédiens
ordinaires. Quand elle eft froide
formez - en de petites boules.
Trempez dans une pate a bierre
un peu ¢épaiffe. Faites-les frire 5
glacez & fervez. 2

Beigners foufflés.

Mettez dans une caflferole deux
poignées de farine délayée avec
du lait. Mettez-y fix ocufsentiers;
Que le tout foit bien manié &
un peu confiftant. Mettez-y un
peu de fucre , du citron rapé; un
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grain de fel , deux bifcuits d’a-
mandes ameres ou fleur d’orange
pralinée, le tout mis en poudre.
Beurrez une caflerole, mettez vo-
tre appareil dedans , & faites cui-
re fur des cendres chaudes. Met-
tez du feu deflus fans la remuer,
Quand la pite eft cuite , vous la
renverfez fur le toura pate ou fur
un plafond. Quand elle eft froide,
vous la coupez en morceaux
comme le pouce, & faites frire en.
fain-doux bien chaud. IN'en met-
tez gucres a la fois dans votre
poéle. Etant frit, poudrez de {u--
cre & fervez chaud.

Les beignets en bilboquet {e
font de méme en donnant la for-
me d’un bilbequet.

Bergnets en pavots.

Il faut avoir un moule de fex Entremetsy
avec le manche courbé , que le
bout du fer qui fert a former le
beignet foit faiten pavotoudans

zne antee {agon, (On trouvera le:
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modele de ce fer dans le troific—
me Volume de Marfiallot.) For-
niez une pate avec de la farine,
des ceufs & du lait, que la pate
foit claire. Mettez-y de ’écorce
de citron rapé , un peu de fucre,
d’eau-de-vie & de fel. Pour les
former il faut faire chauffer le
ferdans la friture , enfuite le met-
tre dans la pate , qu’il trempe &
qu’il ne pafle pas par-defifus. Re-
mettez le fer dans Ia friture avec
la pate qui y tient. Quand il com-
-mence achauffer, le beignet quit-
te le fer, & vous le retournez
pour lui faire prendre couleur des
deux cotés. 1l faut toujours laif-
fer le fer dans la friture. Quand
ils font tous formés de méme 4
vous les poudrez de fucre, & les
glacez avec la pelle , & les tenez
dans un lieu fec ou étuve, pour
les fervir chauds.
Leigners d’abricors.
Eneemets. . Ayez desabricots bien meurs.
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Epluchez la peau & les coupez
en deux. Marinez-les avec du
fucre & de '’eau-de-vie. Mettez-
les égoutter & les trempez dans
une pite a bierre ou a vin blanc.
Faites-les frire & les glacez avec
du fucre en poudre & la pelle
rouge, On peut les frire en les
mettant dansla farine. On fait les
beignets de péche de méme.
Beignets de pommes.

Ayez des pommes de rainette. Entremets:
Coupez-les en quatre , otez la
peau & les pepins. Mettez - les
dans un peu d’eau-de-vie & un
peu de fucre. Faites-les €goutter,
& maniez dans la farine. Faites-
les frire de belle couleur, & les
glacez a Yordinaire.
Leignets de pommes en joyaux.

Prenez des pommes de rainet- Entremets;
te , Otez la peau proprement ;
creufez le milieu avec un petit
couteau. Ou bien quand ellesfont
pelées , coupez=les en travers de
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I'épaiffeur de deux écus, avecurd
coupe-pite a boucon. Otez le mi-
lieu, qu’il ne refte que la forme
- d’une bague. Faites-les mariner
comme ci-devant. Enfuite trem-
pez-les dans une pite a 'ordinai-
re , & les faites frire. Glacez &

fervez chaudement.

Beigners feringués.
Encremets.  Mettez dans une cafferole une
chopine d'eau, de la farine, &
ros comme un ceuf de beurre.
%ﬂrmez-en-une pite royale bien
ferme. Mettez-la dans le mortier
avec du citron rapé, un peu de
fleur d’orange, amandes pilées ,
ou quelques bifcuits d’amandes
ameres. Mettez-y des ecufs 3 me-
{fure que vous pilez , mettez-en
1ufqu’a ce-qu’elle foit au point de
pouvoir la: mettre dans la ferin-
gue. Alors vous lemplirez &
pouflerezvos beignets dans la fri-
ture. Il faur qu’au boutde la fe-

pingue il y ait une petite plaque
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de fer qui bouche les trous, qu’ils
foient deflinés en las d’amour ou
autre chiffre. Vous lestaites frire
de co6ré & d’autre & les fervez
avec du fucre en poudre.

Beigners aw fromage.

Mettez dans une caflerole un
demi-feptier de lait avec un mor-
ceau de beurre , un morceau de
fromage de Gruyere & de Brie.
Queletoutfoitbiendoux.Quand '
le lait bout & que le tout eft fon-
du , mettez-y de la farine & en
faites comme une péte a la roya-
le , enfuite vous y mettez des
ceufs, dreflez , & faites frire com-
me les péts, & fervez chaud. .

BLeignets d’amandes.

Pilez un quarteron d’amandes gyeremetss
avec quelques blancs d’ceufs pour
qu’elles ne tournent pasen huile.
Pilez huit jaunes d'ceufs durs &
quelques bifcuitsd’amandes ame-
res , & de la rapure de citron.
Mcélezletout enfensble avec trois

Entremetss
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blancs d’ccufs fouettés , & umn
peu de fucre en poudre & de
farine. Vous maniez bien le tout
enfemble , jettez fur le tour a pi-
te , & en formez une abbaiffe,
Coupez-la par petits morceaux
comme le pouce. Faires frire &
poudrez de fucre fin. -

Beigners a la Royale.
Eatremets, Faites une pite avec une demi-
livre de farine, la moitié autant
de fucre en poudre, un peu de
fel , de rapure de citron , de bif~
. cuits d’amandes ameres & fleuc
d’orange. Le tout mis en poudre;
délayezvotre pateavecdesblancs
d’cecufs. Maniez bien votre pite.
Roulez-la en un morceau gros
comme le poing, & la coupezen
abbaifles €paiffes de deux écus:
Vous coupez vos abbaiffes en fi-
-lets , qui tiennent tous enfemble.
Formez-en une couronne coms-
me vous feriez fur un patré. Fai-
tes a tous de méme. Faites frire
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& glacez avec la pelle rouge.
Beigners de Portugal.

Prenez des oranges de Portugal Eatremetsy
que vous tournez comme un cul
d’artichaux. Vous en 6tez la peau
& les fendez en quatre. Faites-les
blanchir & les mettez a 'eau frai-
che. Enfuite vous les faites cuire
dans du fucre. Faites une pite a
vin & Efpagne ouavec de la bier-
re. Trempez-y vos quartiers d'o- X
range, Faites-les frire bien blonds
& les glacez. On peut faire de
méme avec les citrons & berga-
mottes.

Beignets au pain.
Ayez la mie d’'un pain mollet Entremets;
coupée mince de la largeur d’'un
¢cu-de fix livees. Mettez fur cha-
que morceau un peu de. créme
cuite aflaifonnée de fucre 4 écor-
ce de citron rapée , & bifcuit
d'amandes. Recouvrez-le d'un
autre morceau de mie , enfermez
bien le tout, & wrempez-le dans
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une pite faite avec de la bierre,
Faites frire bien blond , & glacez
de fucre avec la pelle rouge. On
en fait de méme avec toutes for-
tes de confitures.
L BLeigners a la moélle.
Ayez un fromage a la créme;
bien doux & bien égoutté : met-
tez-le dans un mortier ; mettez-
y.un peu de lait, enfuite un peu
de farine & des ceufs , un peu de
fcl, pilez bien le tout & en for-
mez vos beignets, que vous cou-
chez {ur un papier beurré SToSs
comme une petite noix. Faites<
les frire & les fervez fucrés. On
€n peut faire avec de la moélle
de boecuf. Ayez de gros morceaux
de mo¢lle que vous faites cuire 3
part dans du bouillon, enfuite la
laiffez refroidir pour la couper
PAr morceaux , que vous trempez
dans cet appareil de pite, & fai-
tes frire comme les autres, &
vous les glacez.
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Pommes fouffices. | '

Prenez des pommes de rainet-
te dont vous faites une marmela-
de, comme a la tourte de pomme,
bien moélleufe & bien épaifie.
Dreflez-les fur le plat que vous
. devez fervir , en forme d’une .

croix de Chevalier ou autre def-
fcin. Ayez des blancs d’ceufs
fouettés en neige , dans lefquels
vous mettez du {ucre en poudre.
Couvrez les pommes avec les
blancs d’ceufs dans le méme-def~
{ein; & leur faites prendre cou-
leur au four doux, & fervez
chaud. ,

Pommes a la Portugaife.

- Ayez des pommes de rainette guiremetss
bien tourndes. Vuidez le dedans
avec une petite cueillere , & met-
tez a la place des confitures ou
créme de piftaches. Trempez vo-
tre pomme farcie dans une forte
pite a frire, glacez & fervez
chaud. 34 :

Entremets]
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) * . Une autrefois vous les farcirez
de méme , & les ferez cuire au
Sy four fur une tourticre. Glacez
avec la pelle rouge.
- Pommes en balon.
Entremets.  Parciffez des pommes de rai-
nette accommoddées comme Ci-
deffus. Enveloppez-les dans un
morceau de feuilletage , le tout
bien foudé. Mettez-les fur une
tourtiere cuite au four, & enfui-
te les glacez tout autouravecdu
fucre , & la pelle rouge.
Vous pouvez en faire de méme
2 des poires ou pommes d’apis.
Pain de Bayonne.
Eniremers . Y OUs avez un jambon des plus
froid. fins, tant pour le gofit que pour
la qualité de la chair. Vous le fai-
tes tremper un jour , quand il eft
nouveau ; & deux jours,quand il
cft un peu avancé. Vous le faites
cuire a Peau a Pordinaire. Quand
il eft cuit on le laiffe refroidir, &
on enleve les deux noix en enticsy
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ainfi que le reftant qu’on dégraif=
{fe a moiti¢ ou aux deux tiers.
Vous en faites une farce avec les
rognures de la chair , de fines
¢pices; & de petites herbes ha-
chées ; enfuite vous coupez votre
jambon par tranches bien min-
ces. Vous avez de la pate a pain
mollet, avec une ou deux jattes
de bois de la grandeur & de la
forme dont vous voulez faire vo-
tre pain. Vous étendez une ab-
baiffe de pite dans votre jatte ,
enfuite vousy mettez de lafarce,
étendue de méme , & des tran-
ches de jambon aufli couverts de
farce , & par - deflus une autre
abbaifle. de pate. Vous continuez
toujours de mé€me jufqu’a ce que
votre jatte foit pleine , enfuite
vous lui faites un couvercle de
pate. Vous renverfez votre jatte
fur la pelle 4 four pour la fariner,
& vous la mettez au four bien
chaud. Il faut une heure & de-
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mie pour cuire ce pain , & apres
Pavoir fait refroidir, on le fert
pour entremets.
Paiwn'foufflé.

Eatremets. LAYEZ un quarteron de piftaches,
pil€ées avec autant d’amandes.
Mettez-y un quarteron de fucre,
quelques rapures de citron, {ix
jaunes d’ceufs, & les blancsfouet-
tés. Ayez un petit pain d’'une de-
mi-livre , dont vous Otez la mie
par-deflous , que vous faites {c-
cher. Vous 'emplififez d’'une cré-
me légerc , patifliere ou autre.
Mettez votre pain {fur le plat que
vous devez fervir. Mettez votte
appareil deflus , uniffez-le bien.

Faites cuire au four & glacez.

Pain fourré a la créme.

Faites une créme piatifliere 2
P’ordinaire 5 avec quelgues osufs
de plus. Affaifonneza I'ordinaire.
Avyezun pain d’unelivre chapelé,
otez la mie par-deflous. Faites-
1e un peu tremper dans le lait;
S enfuite

.

Entremeéts.
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enfuite vous le mettez égoutter.

& l'empliffez de créme. Vous
mettez de la créme au fond du
plat, le pain deflus, & de la cré-
me par-deflus. Glacez deffus, &
faites cuire au four. | |
Pain a la Dauphine.
Ayezdes petits pains,largesdu

creux de la main ; quifeient bien:

faits. Otez la mie par-deflous.

Empliffez-les de créme comme
ci-devant. Vous pouvez y met=

tre quelques filets de piftaches &

d’écorce de citron confit. Rebou-
chez votre pain. Faites tremper
dans du vin d’Efpagne. Faites-le
frire & glacez.

-Onfait de petites profiterolles a:
la crémede méme ; en les faifant
chapeler, on y fait un petit trou
par-deflus , on 6te la mie & on
les remplit debonnecréme. Re-
mettez le crouton que vous avez
ot¢. Ficelez-les bien & les faites

tremper dads.du  lait 5 “enfuite
Lome [l1. H

Entremets.

i & = - =, -
= ra r n & ._
r e T
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¢goutter. Faites frire , Otez la fi»
celle 8 glacez. _

. 'On peut le mettre au four f{ur
le plat g@’on doitles fervir, en
les couvrant de blancs d’ccufs
foucttés en meringues.

Peaw d’ E[pagne.

Caffez dansunejcaflerole huit
jaunes d’ceufs frais. Ayez une per-
drixdebon fumet que vous aurez
fait cuire a la broche. Hachezla
chair & la pilez: Faites bouillir
les «carcafles dans du blond de
veau & paflezal’étamine. Quand
la fauce aura bien pris le gotitde
la perdrix , délayez vos ocufs avec
un peu de jus de veau, dans le-
quel vous aurez mélé la chair de
perdrix pilée.. Mouillez ce quiil
fautpour un plat & paflez le tout
a Vétamine. Dreflez dansle plat
& faites cuireau bain-matie. Pre-

- nez.garde de ne pas la faire trop

cuire i cela lui eroit rendre de
Yeau. Servez chaud., . =«
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On peut mettrede cet appareil
dans de perites timbales, ou au-
tres petits moules , owgrenadins.
' Eﬂrﬂ'v{'ﬂéx al’ltalienne. |
Ayezdes écréviffes. Faites-les Encremets.
cuire dans une cafferole avec un
peu de fel, de bafilic, de I’cau,
& quelques tranches de citron.
Quand elles font cuites , tez les
petites pattes. Epluchezlaqueue
& les groffes pattes, enforte que
la chairparoiffe. Faites une fau- - -
ce a I'Italienne, & y mettez vos
¢créviflfes. Faites-les mitonner un
inftant. Enfervant, jus de citron.
Arrangez vos écrévifles & jectez
votre fauce deflus.
Ecréviffes au gratin,
Ayez de moyennes écrévifles ; Entremets.
faites-les cuire a 'ordinaire; éplu-
chez la queue & 6tez les petites
pattes ; coupez le bout des grof- -
{s.Quand elles feront épluchées,
ayezdeux foyes gras, perfil , ci-
boules, échalottes , quelques

Mo
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champignons, le tout hach¢ bien
menu ; affaifonnez de f{el, poi-
yvre & ﬁne&herbﬂs. Maniez bien
le tout avec du lard rapé ,un peu
de mie de pain bien fine & deux
jaunes d’oeufs. Faites un lit de
cette farce au fond du plat. Ar-
rangez vos €crévifles deflus pro-
prement, la queue en dedansl, &
vous mettrez le refte de vorre far-
ce par-deflus vosécrévifles. Cou-
vrez-les & les mettez {fur unfour-
neau pour les faire attacher.
Qua_ncFelies le font, vous les dé-
oraiffez & jettez deflus le jusd’un
citron avec un peu de fauce blon-
de en maigre. Vous mettrez du
beurre au lieu de lard.
Hachis d’écréviffes.
 Hers-  Jl{efaitcomme celui de carpe
deuvis: oarnis de croutons.

Ecrévifles au vin de Champagne.
Emremers.  Ayez de belles écrévifles toutes
en vie. Fendez-les en deux par-
deflous ; mettez dans une cafle-

=
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role deux verres de vinde Chani-
pagne , un demi-verre d’huile
du fel, de l’ail , deux ou trois
tranches de citron, perfil, cibour
les, un oignon piqué d’un clou
& d'un peu de bafilic. Faites
bouillir vos écréviflfes un bouil-
lon. Otez-les enfuite & lesdref:
fez. Jettez dans la fauce un peu
de blond de veau ou coulis mai-
gre. Faitesbouillir; dégraifiez y &
quand cela eft réduit au point
d’'une fauce , paflfez fur vos écré-
vifies & fervez chaud.

Ecréviffes a la créme.

Quand les écrévifles font cuites, Entremers.
€pluchez-les , ceft-a-dire, la
queue & le corps; Otez les petites
pattes; coupez la moitié desgrof-
fes, & otez les poulmons. Paflez )
des champignons en filets avec
un morceau de beurre. Singez &
mouillez avec de bonne créme.
Faitesbouillir & réduireau point.

Jettez dedans vos écrdvifles ; af-
; H iy
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faifonnez -les d’'un peu de fel.
Uneautrefois, vous mouillezles

- champignons avec de bon bouil-

lon gras ou maigre. Aflaifonnez
de fel & poivre. Quand cela eft
réduit, mettez vos écrévifles. En
finiflant , une liaifon de trois jau-
nes d’ocufs, avec un peu de per-
{il haché bien menu ; délayez
avecde lacréme.
Ecréviffes a la Sainte- Menehoul.
Epluchez vos écrévififes comme
pour mettre a la créme. Mettez
dans une cafferole dukeurre, per-
{il, ciboules, champignons, écha-
lottes hachéesbien menu, du fel,
du poivre & des fines herbes.
Marinez vos décrévifles , enfuite
frottez de beurre une tourtiere &
arrangez vos €créviflfes deflus &
les panezde mie de pain bien fine.
Faites prendre couleur fous un
couvercle , & les drefiez fur le
plat avec une fauce a ’huile ouv
autre,
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E cré'v.ﬁJ an naturel.

Mettez cuiredes écréviffes dans pheremets.

un chaudron ou marmite , avec
une demi-bouteille de vin , plus
ou moins, {elon la quantité que
vous en aurez ,avec du fel , quel-
ques oignons coupés entranches,
clous , bafilic & un peu d’eau.
Quand elles font cuites, épluchez
les petites pattes & les barbes.
Mettez vos écréviffes dans,une
cafferole. Paffez leur affaifonne-
ment deffus ;, & les fervez en
buiffon. '

Quand on a le tems, on peut
mettre les écrévifles dans un vaif-
{feau avec une pinte de lait & du
perfil, & les y laiffer une demi-
journ€e. Lies écrévifies boiront

du lait & prendront le gotit du

perlil. Enfuite vous les ferez cui-

re comme ci-devant. Au lieu de

vin , vous y pouvez mettre du vi-

naigre & del’eau. |
Hiv
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Lcrévifles a la Polonnoife.
Ayez des écrévifles lavées &

bien dégorgées. Faites-les cuire

dans une caflerole avec un bon
morceau de beurre , un oignon
pigu€ de clous, dufel, du poi-
vie, du perfil entier & de la
bierre. Quand elles font cuites,

retirez-les & faites réduire la fau-~

ce. Remettez-yvos écrévifles &
les tenezfur descendreschaudes.
Servez-lesaveclafauce & le per-
fildeflus. '
Lerévifles a la poéle.
Mecttez dans une cafferole ,
champignons , perfil , ciboules,
€chalottes hachées bien menu ,
deux gouffes d’ail entiéres , du
lard fondu ou beurre, une tran-
che de jambon , quelques mor-
ceaux de veau blanchi. Faites

- fondre le tout. Mettez-y enfuite

vos &créviffes , maniez bien le
tout. Mertez-y du {el & de fines
herbes. Couviez-les & les faites
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cuire toutes en vie. Quand elles
font cuites , arrangez-les f{ur le
plat. Mettez dans la caflerole oz
elles ont cuit un peu de blond de
veau oureftaurant. Faites bouil-
lir , dégraiffez , jettez la fauce
deflus , & fervez chaud.

E m'e’v{ﬂéx ern furpnﬁ.. |

Prenez de bellesécréviiles , la- Encremets..
vez-les & les faites bouillir un
bouillon dansdel’eaude{el.Otez
les petites pattes & le corps.Laif-
{ez la queue fansl’éplucher. Otez.
bien tout ce qui eft deffous la co-
quille. Mettez deflus une petite
farce bien fine & bien lide; dans
le milieu , un petitfalpicon bien
fin & biencuit. Recouvrez d’'un
peu defarce; le tout bien foudé,
trempe dans Poeuf battu , & pa-
nez d’'une mie de pain bien fine.
Faites frire bien blond, & fervez
avecdu perfil fric. '

Onpeut lesfaire en furprife en
maigre, enles préparant comme:

H v
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ci-devant, avec une petite farce
maigre & légere & un petit fal-
vicon cuit. Couvrez l'un apres
‘autreavec du blanc d’eeuf fouet-
té , dans lequel vous aurez mis
un peu de fel fin & du perfil ha-
ché bien menu,& un peudebeur-
re que vous aurez fait fondre.
Faites prendre couleur au four
comme des méringues. Servez a
fec avecjus de citron.
Ecrévifes a la brocte.
Faites-les mourir feulement,

fans les faire cuire , fur des cen-
dres chaudes , avec du vin de
Champagne ;, un morceau de
beurre, tranches de citron , quel-
ques oignons , du fel & fines
herbes. Quand elles font mortes,
retirez les & les laiffez égoutter.
Faites entret fous la coquille un
petit morceau de beurre manié
avec perfil , ciboules, échalot-
tes bien hachées; du fel, du poi-
vre , & du bafilic en poudre.



pE €CoMus. 7179
Enfuite embrochez-les furun ha-
telette , & les faites cuire a petic
feu. Arrofez avec leur marinade.
Quand elles font cuites , vous les
fervez avec leur fauce.

Ecréviffes en f[alade. _

Etantcuites al’'ordinaire, vous Entremers.
lesépluchez comme pour mettre
a la créme. Vouslesarrangez {(ur
~un plat avec des filets de pain

frit, des filets d’anchois & aurtres
ingrédiens; le tout artiftement ar-
rangé. Aflaifonnez avec de 'hui-
le, fel & poivre concaflé, & un
filet de vinaigre.
Ecréviffes a la Mantoue.

Fendez endeuxde bellesécré- Entremers.
viffes toutes vives. Mettez-les
dansune cafferole avecde l'écha-
lotte , perfil , ciboules hachées ,
deux goufles d’ail , de lhuile,
{el & poivre. Paflez-les fur un
fourneau . & les mouillez de vin
de champagne. Laiflez bouiilir
uninftant.: Etant cuites , vous les

H vj
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dreflez & mettez la fauce paz-
deflus. Jusde citron.

FE C‘f‘é‘lféﬁi‘“ en hatelertes..
Prenez des queues d’écrévilles
que vous mettez avec laitances
de carpes, des huitres , le tout
mariné avec perfil , ciboules ,
champignoens hachés,dubeurre,
fel ; poivre-& fines herbes. Em-
brochez & formez vos hatelettes
dans de petites brochettes de bois
on d’argent,; une queue d’écré-
vifle , un morceau de laitance,

unehuirre.Faitesdemémea tous.

Panezlégerement & faites griller
bien blond. Prenez garde de les
défléchier. Ou bien trempez-les
dans une omelette ; panez & fai-

-tes frire. Servez garni de perfil.

fatremets.

Liromage d’écréviffes. |
Pilez un quarteron d’écrévifle
toutes en vie , dont vous aurez

LOteé les tétes. Mettez-les dansune

caflerole ; caflez-y douze oeufs ;
~délayez bienle toutavec une pin-

e
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te decr€me. Mettez.ydu fel, e
jus d’un citron ; paflez a I'étami-
ne , & remettez dans une caflero-
le. Faites cuire votre fromage {ur
le fourneau, enremuant toujours
avecune cueillere de bois.Quand
le petit lait fé forme & que le -
fromage eft bien caillé , vous le
jetrez dans une pafioire pour le
former. Faites-le €égoutter en le
preflant doucement avec le cul
d’une aflierte. Enfuite vous fari-
nez un plafond & le renverfez
deffus. Quand il eft ferme & re-
froidi , vous le coupez en moz-
cecaux , en long ou en quarfe,
vous le faites frire & le fervez
avec du coulis d’écrévifies , ou
créme d’écrévifles ,.faitesavec de
la créme que vous faites bouwillir,
dans laquelle vgus mettez un peu
de fel, de poivre & de mufcade.
Si ceft le jour que vous faites
du beurre d’écrévifles , quand il
fera pafl¢ & preflé dans I'écami-
ne , vous paflerez yotre créme
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dans la méme ¢tamine ou font
les éerévifles , ce qui donnera le
golita votre fromage. Prenez un
peu de cette créme , & faites mi-
jotter votre fromage dedans. Fai-
tes frire & fervez chaud.

Vous pouvez le ferviravec un
falpicon de queues décrévifles
ou autre chofe.

Ecréviffes a la Chotify.

Avyez de bellesécrévifies ; fai-

tes-les cuire dans I'eau avec un

peu de fel, enfuite épluchez les
queues & le corps , & ne laiflez
que les grofies patctes dont vous
coupez les bouts. Otez aufii tout
ce que I'écrévifle a dansle corps
fans {éparer la queue; remettez a
la place un morceau de laitance
de carpe a chacune de vos écré-
viffes. 1l faut que les laitances
foient bien blanchies & coupées
en dez; & marinez avec un peu
de bon beurre, perfil , ciboules,
¢échalottes , le tout haché bien

F
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menu avec fel , poivre , muf-
cade & un peu de bafilic. Met-
tez fur vos écrévifles , & recou-
vrez le tout jufqu’aupres des
grofies pattes , avec une farce
maigre de carpe ou autre , qui
foit bien moélleufe. Dorez - les
de beurre , dans lequel vous au-
rez mis une jaune d'ocuf, panez
de mie de pain bien fine , & fai-
tes prendre couleur {fans le faire
{¢cher. Pourlafauce, vousaurez
. de petites queues d’écrévifles
que vous couperez en petitsdez;
mettez-les dans une cafferole
avec un peu de reftaurant, ou au-
tre bon bouillon , ou quelque
réduétion , avec gros comme le
pouce de bon beurre manié dans
de petites herbes dela ravigotte,
hachées, un peude farine ; tour-
nez furle feu; en finiffant, jus de
citron: Mettez fur le plat que
vous devez fervir , & les écré-
vifles deflus. On peutlesfaire de
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méme avee de la farce grafie , &
mettre en place deslaitances, des
foyes gras ou autres chofes felon
la commodicé.

Huitres enco guilles dans leur eau.

Entremets..

- Ayezdes huisres vertesou blan-
ches bien fraiches.I'aites-les blan-
chir fur un fourneau ,dans leur
cau ,jufga’ace gqu'elles veuillens
bouillir. Enfuite mettez-leségout-
ter & Otezledur. Paflez le plus
clairde Veau que vous mélezavec
de bon bouillon ,un painde beut-
re,du perfil haché,dugrospoivre.
Faites bouillir un bouillon , &
mettez vos huitres dedans. Gar-
nilfez vos coquilles d’argent ou
autres. Mettezdel’eaua chacune
cequilenfaut.Remettez par-def-
fusun peu de beurre , & jettez un
peu de chapelure de pain. Faites

~griller,& paflez la pelle deffus,ou

mettez un moment au four bien
chaud. Prenez garde qu'elles ne
foient point defféchées.
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Huitres en coquilles aux fines herbes.
Accommodez-les comme Ci- Entremets,
devant, & mettez dans une caf-
{erole deux pains de beurre , per-
{il , ciboules, échalottes , le tout
haché bien menu , avec du poi-
vre & du bafilic en poudre.
Faites paflfer un peu cet appareil
fur le teu & y joignez un peu de
blond de veau ou coulis maigre.
Jettez dedans vos huiltres.Quand
cela eft a demi-froid , garniffez
wvos coquilles & les couvrez d'un
mofceau de papier.Faites-les Eiilin
re au four un moment. Eniuite
otez le papier, & fervez avec jus
de citron, ou dégraiffez , & met-
tez un peu de {ucre. '
Uneautrefois, au lreu de beurre ,
vous y mettrez de huile ; & un
jus de bigrrade.
witres fautées.
Jettez vos huitres dansun four Encremets.
bien chaud. Cela les fait ouvrir,
& vous les fervez a fec,
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_Ja1 marqué au Chapitre des
Sauces, dansle premier Volume,
différensragotitsd’huitresque I'on
peutfervirpourentremetsen gras
ou en maigre.
Huitres en beigners.

Ayez des huitres au panier ou
fraiches bien blanchies. Otez le
dur , faites-les mariner avec ci-
tron, verjus ou vinaigre, un peu
d’eau, de fel, clous , bafilic ,
quelques ciboules entieres, per-
{il & tranches d’oignon. Avant
que de fervir, faites-les bien ref~
fuyer. Trempez-les dans une pite
a bierre, faites frire, & garniflez
de perfil frir.

Huitres au gratin.

Etant épluchées & blanchies,
vous lesmettez dansune cafferc-
le avec du beurre de Vanvres ,
perfil ciboules,échalottes, cham-

ignons hachés, liez d’un peu de
Elc}nd de veau €pais , & capres
hachees, Arrangez-les fur le plat
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avec un petit gratin au fond. Pa-
nez e tout, faites prendre cou-
leur. En fervantj jusdecitron ou
un peu de fauce a 'Efpagnole,
graile ou maigre.

Huirres a eau. :

Ayez de belles huitres , €plu-
chées & blanchies. Mettez dans
le plat que vous voulez {ervir un
verre d’excellent bouillén , avec
un demi-verre de leurcau, fielle
n’eft point trop falée , avec la
moitié d’un pain de beurre, une
petite cueillerée de bonne haile,
un peu de perfil haché. Micttez
fur le fourneau. Quand cela com-
mence a bouillir , mettez-y vos
huitres , qu’elles ne faflent que
frémir. Enfuite 6tez-les & les jet-
tez defifus un peude chapelure de
pain & jus de citron. :
' Huitres en ragoiit.

Entremects,

Pallezdes cham pi gnonsavec un Entremets.

peu de beurre , un bouquet d=
perfil & ciboules , dans lequel
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‘vous mettez deux clous de girce-
He & une goufle d’ail. Singez
un peu les champignons, & les
mouillez d’un peu dejus,unverre
de vin de Champagne & du blond
de veau. Faites bien cuire & dé-
graiflez le ragofit. Enfuite &étez
ce qui eft dedans & mettez-y vos
huisresbienégouttées.Sileragofit
n’eft pas afiez confiftant , mettez-
y en fervant la moitié d’un pain
de beurre manié.Prenez garde,en
faifant chauffer le ragofit,denele
pointfaire bouillir. '
- On peutle faire en maigre de
méme. | |
Sansrien pafler,on peut mettre
les huitres dans une fauce 4 la
carpe. |
Huitres ala poulerre.
 Horse  Ayez des huitres blanches.Fai-
dxuvre. tes les btanchir dans leur eau.En-
fuite faites-les égoutter & les fi-
niflez comme la frica{lée de pou-
lets, ou faites une fauce i la pou-
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lette bien lide , & mettez-y vos
huitres. Jus de citron.

_ Huitres au naturel.

Ayez une demi-douzaine de g,.remets.
grolles huitres & une douzaine
de petites. Ouvrez-les; mettez- -
en deux petites a chaque grofle.
Joignez-y perfil , ciboules ha-
chées trés-menu , un peu de ba-
filic en poudre, du poivre , un .
petit morceau de beurre. Recou-
vrezchaque huitre avec fa méme
coquille. Faites-les blanchir, feu
deflus & defious,fur un plafond,
& lesfervez au naturel.

On les fait griller dans les mé-
mes coquilles avec le méme af-
faifonnement , & un peu de cha-
pelure de pain. On en faitdesbro-
chettes accompagnées de quel-
qu autre chofe frite ou grillée.

: Crapes au naturel.

Faites cuire vos crapes dans de Pl ity
I'eau | du fel & I'affaifonnement
ordinaire. Quand ils font cuits,
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concaflez les pattes & levez un
peu la coquille & la remettez
~apres.- Il faut 6ter les pertites pat-
tes & les fervir deflus une fer-
viette.

I_es Houmars fe cuifent de mé-
me.llsviennent tout cuits a Paris.
On ne faitque les réchauffer dans
un petit courbouilion.Il enfeft de
méme des écréviffes de mer. On
peut les mettre a pluficurs fau-
ces comme des écrévifies de ri-
viere ; les crapes & les houmars
de méme. On leve les coquilles,
on tire toutes les chairs du corps
& des pattes, on les coupeen fi-
lets, & vouslesfervez avec telle
fauce que vous voulez.

I.a Crevette ou Salicoque de
mecme. '
Moules a l’eau.
Entremets L renez des moules que vous

o« ratilflez bien & lavez dans plu-
d‘i‘:f:;. fieurs eaux. Mettez-les dans une

cafferole, & fec; {fur un grand fout-
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neau pour les faire ouvrir. Eplu=
chez les & o6rez les filets & les
crapes de facon que l'on puifle
les manger proprement.Otez les
des coquilles. Mettez deleureau
dans une caflerole , mais paflez
’eau proprement avec un peu de
bouillon , du perfil haché bien
menu , un pain debeurre , cing
ou {ix gouttes d’huile. Faites frire
un bouillon , jettez dedans vos
moules, & lesfervez. .
©On peutiaillerles coquilles &
les fervir avec une fauce a U'Ita-
lieane , ou a la poulette; ou en
pain, ou en hatelettes, frites ou
grillées en beignets & autre fau-
ce; on lesfercaufli implement
dansledrean. 7.

Foyes de Raye a la Hollandoife.
' %aites cuire desfoyes de raye,
qui foient bien fains & blonds,
dansun verre de vinde Champa-
gne , de lhuile & du bouillon,
gras ou maigre, du fel ; quelques

Enrreme:s.
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gouflesd’ail. L aiflez-les égoutter
& les fervez avec une fauce a la
Hollandoife ouautre {fzuce.Vous
lesferez toujours cuire de méme.
Canapé de foyes de raye.

- Coupez des morceaux de pain
en roties, larges & longues com-
me lepouce, un peu plus. Paflez-
les un peu dans de bonne huile.
Faites fondre dans une caflerole

- deux pains de beurre , mettez-y

des foyesde raye, quelques filets
d’anchois bien deflalés , un peu
d’huile , perfil , ciboules , écha-
lottes hachées bien menu , des
capres hachées de méme , fel &
poivre. Remuezbien le tout en-
femble. Formez vos canapds.
Mettez d’abord un lit de ces fines
herbes quand elles font froides;
enfuite du foye de raye coupé
mince & des filets d’anchois. Fai-
tes a tous de méme , & finiflfez
par les fines herbes. Jettez deflus
un peu de mie de pain bien fine.
| Faites

A
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Faites prendre couleur fous un

couvercle. Servez avecjus de ci-
tron.

Ragour de foyes de Lotzes.

Faites blanchir des fﬂYES de Entremets.
lottes , laiflez-les égoutrer, & les
mettez dans une cafferole avec
une fauce a 'Efpagnole , graffe
ou maigre.Faites-les mitonnerun
peu {ur le feu. Mettez jus de ci-
' tron , & {ervez, .

On peut les ferviraux truffes ,
aux fines herbes & autre fauce,
fuivantleragotr , & méme frits,
{i on veut. : :

Les foyes de maquereaux &
de merlans s'accommodent de
méme. Mais comme ils ont peu
de conliftance , il faut mieux les
faire frire a Phuile , & les fervir
avec jus de bigarrade. |

Onfaitle méme ufage des foyes

de brochet, quand ils font gras
& bien frais.

Tome [II, 1
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Laitances de carpes frites.
. Prenez de belles laitances de
carpes que vous faites bien dégor-

. ger a I'eau , & bouillir un bouil-

£ntremets.

ion pour les blanchir. Laiffez-les
égoutter, & les marinez au vinai-
%re ou au citron Iégérement.

Frant bien égouttées , farinez-les

& faites frire dans du béurre fon-
du , de Phuile ou du fain-doux.
Il faut que la friture foit bien
chaude. Servez avec du perfil
fric & jus d’orange.

On peut les tremper dans une
pate afrire jﬂur changer. _
Lairances de carpes awu boutllon.

Quand vos laitances font bien
blanchies, vous les faites égout-
ter, & les mettez dans une caffe-
role avecdeux ou trois verres de
quinte-eflence bien faite , & qui
ait du corps. Faites-les mijotter
{:enda-nt un quart d’heure. Pour

es finir, vous y mettrez un pain
de beurre de Vanvre manié dans
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lafarine. Remuez-leshorsdufeun
& prenez garde de les rompre. 11
ne faut point que la farine foit
¢paiffe ni claire ; tachez de faifir
le jufte milieu. Dreffez furle plat,
& fervez chaud,

Ragoiit de laitances.

~ Paflez des champignons avec Entremcts,

un peu de bon beurre , un bou-
quet , un peu de fel, Singez &
mouillez avec du jus maigre , un
demi-verredevinde Champagne.
Faites bouillir, 8& mettez-y de la
fauce a la carpe, enfuite voslai-
tances. Finiflez votre ragoit a
propos.

On peut le finir avec du coulis
d’écrévifles.

Laitances au blanc.

Paflfez des champignons avec
un petit morceau de beurre , un
bouquet, du blane de ciboules
haché. Singez & mouillez avec
dubouillon & vinde Cham pagne.
Mettez-y un peu de ﬁ-:]-:I: iailez

Entremets.
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cuire les champignons. Mettez-y
vos laitances. Faites mijotter, &
finiffez votre ragofitavec une liai-
fon de deux jaunes d’eceufs dé-
layés avec du bouillon. |
~ On peutles mettrea la poulet-

te avec une liaifon de verjus.

Laitances de carpes veloutées.

Entremets.  Faites-les dégorger & blanchir,
Etantégouttées, vous les mettez
dans une caflerole avec un peu
de bon bouillon ; un bouquert,
deux champignonsentiers.Faites
bouillirle tout un moment. Met-
tez dansune cafferole un painde
beurre. Paflez-y une tranchede
jambon, trois ou quatre champi-
gnons coupés en deux & unbou-
quet. Singez un peu & mouillez
de bon bouillon. Faitesbouillir
un peu & y mettez un demi-fep-
tier de créme avec un peudefel,
Otez tout ce qui eft dans la cafle-
role Faites réduire la fauce.
Mettez vos laitancesdansla caffer
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tole ou eft lafauce a la créme:
Faites mijotter un inftant , & fer-
vezchaud. |

 On fait différens entremets de
Iangues & d’oreilles de lapins ,
d’oreilles & de langues de lié-
vres , le tout bién appropri¢ &
~cuit a propos. On les metatelle
fauce que l'on veut, & céla pour
le mieux & felon fon gotit.

Langues de Carpes al’E ﬁ:agxza!g.

Faites dégorger des langues de Entremas,
carpes un jour entier dans 'eau.
Enfuite faites-les cuire dans un
petitcour-bouillonléger.Mettez-~
{es €goutter , & les fervez avee
une fauce a I'Efpagnole. T

Toute forte de langues de
oiflon d’eau douce & de mer ,
e peuvent manger a la méme

fauce. Il faut furtout qu’elles
foientbien apprétées. On peuten
faire des tourtes & petits patés 5
& autres, '

| §7)



Entremets,

Entremets,

108 ‘L Es D o N s
Canapé d’anchots.

Coupez des morceauxde pain,
affez a 'huile comme le canapé
51: foyes de raye. Mettez dans‘ijc
fond du plat un péu de-parmefan
rap€, un peude perfil, ciboules,
€chalottes & un peu de coulis
maigre. Garniffez vos morceaux
de pain d’une moitié d’anchois
bien deflalé¢,avecle méme affai-
fonnement, & arrofez de coulis

maigre. Poudrez de parmefan.
ous ]laﬂuvez arranger votre -
pain fur le plat avant que de le
garnir. Finiflez de méme & faites
prendre couleur fous un couver-
cle de tourtiere ou dans le four.

Servez avec jus de citron.
Allumertes d’anchots.

Prenez de beaux anchois gros
& nouveaux.Apres les avoir def-
{alés , lavés & nettoyés, levez-
en les filets. Faites-les tremper
dans du vin de Champagne ou
autre vin blanc, pendantune ou
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deux heures. Faites-leségoutter
trempez-les dans une omelette
& les panez de mie de pain &
parmefan. Faites frire, garniflez
de perfil frit , & fervez.

On peut les tremper dans une
pate a bierre, & les faire frire de
méme.

Anchois farcis frits. |

Fendez-les en deux apres les
avoir nettoy€s. Otez larrcte , &
mettez a la place un peu defarce
fine bien liée. Faites-les mariner
dans dujus de citron. Egouttez-
les , trempez dans une pite a
bierre & les faites frire. On peut
faire la péte au vin de Cham-
pagne.

Menus droits maigres.

Faites fondre dansune callero-
Ie un peu de beurre , jettez-y de

Entremets.

Entreinets.

Yoignon coupé en filets. Paflezle

tout. En{uite fingez & mouillez

de jus maigre.En finiflant,mettez

un peu de bon coulis maigre.
Liv
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Ayez de petites omelettes fiites
bien minces & féches. Quand
clles font froides > coupez-les en
filets & les jettex dans votre caf-
- ferole. En finiflant, un peu de
moutarde,
Menus droirs 3 Iy T rape.
Entremets. Paffez des oignons comme ci-
devant. Ayez des navets » carot-
tes , panais, bétraves, cellery,
& le tout coupé en filets blanchis
& cuitsdansdu bouillon > chacun
felon fa qualité, enfuite €gouttez.
Votre ragotic d’oicnon ¢tant bien
fini , vous jettez dedans VoS raci-
nes & les faites mijotter. En finifs
fant , un peu de moutarde & un
filet de yinaigre.
Ragoiit de Tortyes.
Eatremees.  Faites cuire vos tortues dans
un court-bouillon,a Peau & fines
herbes. Epluchez & levez les
membres. Mettez 3 pare les foyes
&les ceufs, fi ellesen ont, Paffez

des champignons , mouillez de

iy
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Jus & finiffez. Mettez-y les tor-
tues & un peu de fauce a I'Ef-
pagnole.
| Hachis maigre.

Hachez des ccufs durs dont Eatremetsi
vous Otez 1la moitié des blancs,
avec perlil, ciboules, échalottes
& champignons , que vous avez
paflés & mouillésavec de la cré-
me , un pain de beurre mani€.

Jettez dedans votre hachis, & le
finiffez de bon gotit..
- Blanc manger.

Mettez dans une marmite un Entremstss
bon jarrét de veau , avec deux
pintes d’eau ; écumez bien ; &
laiffez cuire a petit feu pendant
trois heures. Plzxﬁez votre bouil.
lon au tamis & le laiflez refroidir.

S’il n’étoit pasaflez fort pour fox~

mer votre blanc manger, vous le

ferez encore réduire pour le met-

tre au point d’une gelde trem-

blante. Vous le mettezfur le few

avec deux ou trois onces de {fu~
_ Iy °
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cre, une pincée de coriandre &
quelques zeftes de citron. Quand
cela a pris le goiit, mettez dans
I'étamine un quarterond’amandes
douces pilées en pate. Délayez-
les avec un peu de lait. Verfez
enfuite votre gelée dedans, &
repaflez plufieurs fois pour le

blanchir , & lui faire prendrele

golit d'amandes. Enfuite vousle
dégraiflez & le mettez dans le
plat que vous devez fervir ;, ou
dans des tafles & de petits gobe-
lets. On peut le dreffer dans des
abbaiffes de pate d’amandes, ou
pate croguante.
Gelée.
Mettez dans une marmite un
£oq , un jarrét de veau & quatre
pintes d’eau. Faites écumer &
bouillir a petit feu, jufqu’a la par-
faite cuiffon de la viande. Paffez
enfuite votre gelée. Quand elle
fera froide & au pointde 1égérete
qu’elle doit avoir, vous la met-
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trez dans une caflerole avec un
peu de fucre & un grain de fel,
quelques zeftes de citron , quatre
blancs d’ceufs fouettés & plus s’il
en cft befoin. Aprés avoir fait
quelques bouillons , preflez-y le
jus de citron. On peut y mettre
un verre de vin de Champagne.
€Quand elle a prisle gotitqui con~
vient , vous la paffez dans une {er-
viette double, que vousattachez
fur le derriere d’une chaife 5, &
vous la verfez doucemenr jufqu’a
ce quelle foit claire & un pew
ambrée. Pourlors vous la mettez
danslestaffes ongobeletsau frais.
On peut la faire plusfimplement,

fuivant le gout. '-

- Geléde de corne de C E?‘ﬁ

Rapez de la corne de cerf ce Entrmmots
qu’il en faut. Quand elle eft cui-
te , laiffez-la refroidir , & formez
votre gelée comme ci-devant. Ik

faut qu’elle foit légere.

1vyy
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Pain au blanc manger.

Entremets. | Prenez un pain moller d'une

Entremets.

demi-livre , bien fait. Chapelez-
le légerement & en 6tez toute la
mie par-deflous. Faites-le fécher
au four & le glacez d’une glace

‘blanche. Remettez-le fécher au

four. Vous farciffez votre pain

avec du blanc manger bien pris,

‘mettez-le fur fon plat , garnifiez
d’autre blane manger1éger. Laif-
fez prendre & fervez.
£ fcargots de vigne a la pouletze.
Avyezdesefcargots, foitdans le
Printems , foit dans I’Automne.
Faites chauffer de I’eau de ri-
viere , danslaquellée vous mettrez
une poignée de cendre. Quand
Peau commence a bouillir, vous
y mettez vos efcargots pour les
échauder , & les faire fortir de
leurs coquilles. Enfuite vous les
mettez dans 'eau ridde.Vous fai=
tes bouillir encore d’autre eau ,

-dans laquelle vous les faites blans
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chir une feconde fois. Apres les
avoir égouttés & nettoyés , vous
paflez des champignons quevous -
mouillez d’eau ou de bouillon;
vous y ajolitez un peu de vin
blanc avec du fel & du poivre.
Vous faites bouillir vos efcargots
jufqu’a ce gu’ils foient cuits &

moélleux.. Vous y ajolitez une
~liaifon de jaunes d’ceufs , avecdu
perfil haché ,un peu de mufcade.
En finiffant ,jus de citron: {fervez.
On peut y mettre du verjus ou
vinaigre.

CHAPITRE VIIL

Différentes [ortes de crémes
que [on peutr fervir pour
FErnrremers.

Créme a [’ Allemande.

Yez de bonne créme bien Eatremcts,
2 & douce. Il en fauttrois cho-
pinespour un plat.Faites-labouil-
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lir & réduire a cing demi feptiers;
mettez - y trois onces de {ucre.
Faites-la bouillir encore un peu,
& I'écumezbien. Laiffez un peu
refroidir. Ayez deux ou trois gé-
ficrs de poulets , que vous ou-
vrez , & prenezla petite peau qui
eft en dedans , vousla lavez , ha-
chez & mettez dans un gobelet
g ou autre vaifleau , avec un peu
de votre créme fur des cendres
chaudes.. Quand cela fera pris,
mettez letout dans votre créme
& la pafiez a 'étamine, bien blan-
che , a plufieurs fois. Mettez le
plat fur lequel vous devezlafer-
vir fur des cendres chaudes. Ver-
fezvotre créme dedans.Couvrez-
fed’un platavec un peude braife
deflfus pour la faire prendre. En-
fuite vous la mettez au frais pour
la fervir. On peut la mettre a la
glace {i on veut. |
Créme au latr de poule.

Eatremets, .~ Erenez cing ou {ix douzaines
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d’ceufs frais que vous faites cuire
a demi & a propos. Otez le lait
qui doit étre fait. Mettez-le dans
une caflerole jufqu’a ce que vous
en ayez aflez pour une créme.
Mettez-y un peu de fucre. Enfui~
te vous la délayez avec cing ou
fix jaunes d'ceufs. Vous la paflez
au tamis bien propre, & la faites
prendre dansle plat, fur une cafie-

role, au bain-marie , & fervez
chaud. = '

Créme a Z’Angfﬂ.%l. |

Faitesbouillir une pinte de lait Entremers,
avec une chopine de créme, en- >
viron un demi - quart d’heure.

Mettez y du fucre. Quand elle
eft réduite a une pinte ou cing
demi-feptiers, {aites infufer quel-
ques €corces de citron. Quand
elle eft a3 demi-froide , délayez
huit jaunes d’ceufs dedans. Paflez
au tamis , & faites cuire au baisn~

marie, & fervez froid.
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' Créme au ThHE.

Eatremets.  Paites bouillir une chopine de

Entremers,

Entremets.,

créme & autant de lait. Mettez

du fucre, & faites infufer un pea

de thé, bien Iéger. Caflezdansun

autre vaifleau {ix jaunes d’ceufs,

que vous délayez avec votre cré-

‘me. Paffez & faites cuire au bain-
marie , & fervez chaud. |
Créme au Cerfeuil,

Elle fe fait de mé&me que celle
ci-deflus, Aulieu de thé,vous fai-
tes infufer du cerfeuil. Paflez &
faites prendre de méme , & fer-
vez chaud ou froid.

Créme en rocher.

Faites bouillir cing demi-fep-
tiers d’excellente créme. Mettez-
y un peude fucre.On peuty met-
tre quelques ingrédiens , comme
citron, canelle, coriandre ou au-
‘tre drogue. Prenez une pinte de

créme double que vous fouettez
€n neige , avec un peu de fucre
en poudre & un peu de rapure
de citron, Délayez le tout enfem=
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ble avec votre créme, & la faites
prendre comme la créme, a PAl-
lemande. Enfuite vous formerez
vos rochers avec votre créme
fouettée. - -

Créme depiftaches.

Faites bouillir une chopine de Entremets.
créme & autantde lait. Mettez-y
du fucre ce qu’il en faut. Ayez
un quarteron de piftaches bien
échaudées & pilées,; que vous dé-
layez dans votre créme avec fix
jaunes d’ecufs. Vous la paffez &
la faites prendre au bain-marie a
Yordinaire, ouavec des géflicrsde
poulets ou prefure.Par cemoyen,
il ne faudroit point d’ceufs , vous
laferiez prendrecomme lacréme
a YAllemande. Servez froid.

I.a créme d’amandes fe fait de
méme.

On peut les faire prendreavec
le géfier de poulet.

- Créme noure.
Faitesbouillir une pinte de lait Entremets;
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avecdu fucre. Pilez groscomme
un ccufde charbon, que vousdé«
layez dansun gobeletavecun peu
de votre lait, jufqu’a ce que cela
foit bien noir. Caffez huit jaunes
d’ceufs dans une caflerole. Dé-
layez avecvotre créme & mettez

du noir ce qu’il en faut pourdon-

ner la couleur. Paflfez le toutdans
une ferviette double , & faites
preridre au bain-marie. On peut
mettre dedans cinq ou fix aman~
desameres. On lafertfroide. On
Feut Ia mafquer de blancs d’ccufs
ouettds & glacés. |
- Créme au Caffé.

Faites bouillir trois chopines de
créme,du fucre & une cueillerée
de caffé. Faites comme {i vous
vouliez faire du caffé a 1a créme,
Laiffez repofer & délayez huit
jaunes d’ceufs plus ou moins felon
la grandeur du plat. Paflez le tout
dans P’étamine & la faites pren-
dre au bain-marie.
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L.a créme au chocolat fe fait

de méme. Prenez garde de n'en
pas trop mettre.

Créme fouertée.

Prenez unquarteron de risbien Entremets;
lavé a plufieurs eaux; mettez-le
dans une petite marmite,avecun

eu d’eau pour le faire créver.

aites bouillir une pinte de lait
avec un peude fucre, écorce de
citron. Vous en mettrez de tems
en tems dans votre ris jufqu’a ce
qu’il foit bien cuit. Enfuite vous
paffez a I'étamine, de facon que
celafoit épais.Fouettez lesblancs
d’ocufs en neige que vous mélez
‘avec votre créme. Mettez-ladans
le plat que vous devez fervir {ur
un petit fourneau. Couvrez-le
d’un couvercle en déme, cud’un:
couvercle de tourtiere. Vous la
pouflez fur le fourneau & la pou-
drez de fucre pour la glacer. Ses-
vez chaud.
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T Créme douce.

Faites bouillir une pinte de cté-
me & autant de lait , dans un vaif~
feau un peu large. Quand il mon-
te , Otez de deflus le feu & laiffez
repofer. Quand la peau dedeflus
eft formée y vous I'Gtez propre~
ment & la mettezdansle platque
vous devez fervir.Faites toujours
de méme jufqu’a ce que votre
plat foit plein. Poudrez de fucre ,

& fervez chaud. :
Autrecréme douce.

Prenez une pinte de créme
double bien nouvelle. Faites-la .
bouillir avec un peu de fucre.
Mettez-y quelquesblancsd’ocufs
fouettds. Vous remuez toujours
{ur le feu, enfuite vous dreflez &
fervez froid , avec quelques par-
fums fion I'aime.

Créme a I’ Angloife frize.

Faites bouillir une pinte de lait
avecdu fucre. Délayez avec dou-
ze jaunes d’eeufs , & un peude
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rapure de citron. Paflez a 'écami-
ne, & faités cuire au bain-marie.
Quand elle eft froide , vous la
. coupezen quarrésouen lofanges.
Farinez, faices frire & glacezavec -
du fucre & la pelle rouge.

Autre créme a frire.

Mettez dans une caflerole un gatremets;
quarteron de farine de ris que
vous dé¢layez avec du lait,& qua-
tre aeufs: Tournez votre créme.
fur le feu, a mefure qu’elle épaif-
fit. Mettez-y du laic ce qu’il en
faut, dufucre, & faites bien cui-
re. Surlafin, mettez-yun peude
rapure de citron.Renverfez-lafur
un plafond fariné. Que cela foit
épais d'un bon doigt. Quand elle
eft froide, vousen faites le méme
ufage que de celle ci-devant.

Créme de blanc de volaille.

H.achez des blancsde volaille Vaih e
& pilez avec un quarteron d’a--
mandes douces. Caffez dansune
caflerole huit jaunes d’ccufs,dans
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laquelle vous mettrez vos blancs
& amandes pilées. Délayez le
toutavecdelaquinte-eflencebien

faite , & paflez a ’étamine.Faites

Entremets,

prendre au bain-marie fur le plat
que vous devez fervir.
Créme en Croguet. |

Faitesbouillir une pinte de lait
avec un peu de fucre. Caffez {ix
jaunes d’ceufs fur un plafond.Dé-
layez avec votre lait , & mettez
votre plafond fur un fourneau lar-
ge. Remuez toujours avec une
cucillere , jufqu’a ce que la cré-
me foit prife par-tout. Mettez-la
fur un trépied , & qu’elle aille
doucement. Etendez-la. Quand
elle eft cuite, paflez la pelle def-
fus pour la fécher. Levez-laen-
fuite avec la pointe du couteau &
la coupez par morceaux , que
vousfaites encore fécher au four,
de facon gu’elle foit féche & cro-
guante comme un croquet de
pain d’¢épice. En la faifant cuire,
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mettez un peu de rapure de ci-
tron. | |
Créme brulée.

Délayez quatre ceufs entiers Entremectés
avec une pincée de farine & du
laic a proportion. Tournez votre
créme fur le feu jufqu’a ce quel-
le foit ¢paiffe. Mettez.y un peu
d’écorce de citron confit, haché,
& citron vert rapé , bifcuit d’a-
mandes ameres. Pour la bruler,
il faut faire fondre du fucre en
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former un caramel.Quand il aura
couleur, verfez dedans votre cré-
me. Ramenez fur la crémela cré-
me qui s’écarte fur les bords, &
fervez chaud.

On peutlabriilerdans une caf-
ferole, & laverfer {ur le plat.

Créme a [’Efpagnole.

Faites bouillirune pinte de vin Encremers:
d’Efpagne. Mettez-y un peu de
fucre ,une écorce de citron. Dé-
layez cet appareil avec douze
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jaunes d’ceufs. Paflfez a I'étamine,
Faites prendre au bain marie , &
fervez froid. |

Créme a [eau.
Elle fe fait de méme quecelle

ci-devant. Aulieudevin, Ceft de
I’eau, vous la finiffez de méme.

Créme rouge rafraichiffante.

Pilez les coquilles d’'un demi-
cent d’écrévifles de Seine, bien
nettoyées & lavées , que vous
aurez fait cuire dansl’eau fimple-
ment. Paflfez vos écrévifies pilées
avec un painde beurre. Mettez-y
une pinte ou cing demi-feptiers
de créme que vous aurez fait
bouillir. Mettez-y un peude {u-
cre. Faites bouillirle tout enfem-
ble un inftant. Ayez un appareil
de géfiers de poulets comme a
la crémeal’Allemande. Mettez-
le dedans. Pafiez plufieurs fois a
Fétamine , & faites prendre de

meme.
Créme
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Créme veloutée.

Faites bouillir une pinte de Entremetsi
créme avec un peude fucre, &
autres ingrédiens, {i vous voulez.
A demi-froide , mettez-yla peau
dedeux gefiersde poulet bien ha-
chés. Paflez a I'étamine , faites
prendre fur des cendres chaudes,

& fervez froid.
Créme de ris. |

Détrempez deux onces de fa- Entremersy
rine de ris bien faine, avec une
chopine outrois demi-feptiers de
créme. Faites-la cuire a petit feu
avec un peu defucre, & uneécor-
ce de citron. Paflez a I'étamine.

Dreflez , & fervez froid.
Crémede ris [ans [ucre.

Délayez de lafarinederis avec Eatremets,
du bonbouillon , ou quinte-eflen- :
ce bien faite. Faites cuire a petik
feu fur des cendres chaudes , &
mouillez 2 mefure qu’elle épaif~
fit. Quand elle eft bien cuite, paf-
fezalétamine. Mettez-y quatre

Lome [11, K
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srains de coriandre pilcs, & deux
amandes ameres aufli pilées , pal-

fez , & {ervez chaud. '

* Créme & la Froletze.
Entremets.  Faites bouillir une pintede cré-
me avec deux onces de fucre.
Quand elle eft 2. demi - froide,
délayez dedans un peu de confer-
ve de violette, avec un peu de
prefure , paffez 3 Pétamine, &
mettez le plat fur des cendres
chaudes, verfez la créme dedans.
Recouvrez dun autre plat avec
un peu de braife defius. Quand
la créme eft prife, mettez-la au

frais.
Créme au Chevrefeuille.

Entremets. . Faites piler une demi - livre
d’amandes donces. Quand elles
font bien pilées en pate , faites
bouillir une pinte d'eau avec un
guartcron de fucre & de I'écecrce
de cirron. Mettez-y vos aman-
des & huit jaunes d'ceufs. Dg-
layez le tout avec votre eau fu=-
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crée. Paflez a P'dtamine plufieurs
fois. Enfuite faites prendre au
bain-marie. :

Créme ala d’ Uxelles.

Mettez dans une cafierole huit
jaunes d’oeufs , une pincée de fa-
rine, une chopine de créme, un
quarteron de fucre, & de la fleur
d’orange pralinée. Mettcz le plat
fur le feu , verfez-y un poifion de
lait. Quand il bout jettez dedans
votre appareil decréme. Remuez
un peu dans le commencement ,
enfuite laiflez cuire a perit feu fur
des cendres chaudes. Quand elle
a formé fon gratin au fond du
plat, paffez la pelle par-deflus,
& fervez.

. Créme aux petits oeufs.

Entremets,

L

Caflez huit jaunes d’ceufs dans Estremets.

une caflerole , délayez-les avec
une chopine de créme, mertez-y
du fucre, de I’dcorce de citron

rapé, de I’écorce de citron confit
haché. Tournez-la fur le fzu. A
K ij
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.moiti¢ cuite , verfez-la dans un

plat, faites attacher fur des cen-

dreschaudes , glacez avec la pelle
- rouge , & lervez. '

Créme vierge.

Entremets. . Formez un appareil comme
NBe 1 our la créme al’Angloife.Faites-
E—i cuire au bain-marie. Fouettez
les blancs des ocufs qui vous ont
{ervi a faire votre créme. Quand
elle eft prife par tout, mettez vos
blancs d’ocufs deflus en dome,
rapez du fucre & glacez a petit
feu avec la pelle rouge, fervez
chaud.
Créme au perfil.
Entremets. ~ Faites bouillir une chopine de
lait & autant de créme : Mettez-
y du fucte & une bonne pincée
de perfil entier , 1égerement con-
caf{l¢. Faites-lui faire un bouillon
fimplement, & I'6tez. Callez huit
jaunes d’ocufs; délayez avecvotre
créme, paflfez a Vétamine, &
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faites cuire au bain-marie. Met-
tez-y un brin de perfil haché; fer-
vezfroid ou chaud.

Créme jafpée. r

Faites bouillir du lait, de 1a Eatremers.

créme & du fucre. Délayez huit
jaunes d’ceufs dedans, & faites
cuire au bain-marie. Quand elle
eft prife , otez de deflus le feu,
femez un peu de nompareille mé-
1ée, c’eft-a-dire , rouge , bleue ,
jaune & verte, recouvrez & la
laiffez refroidir. Pendant cetems
la nompareille fond furla créme
& forme le jafpé.
Créme au Cellery. _

Elle fe fait comme la créme au
perfil. Vous y faites infufer un
peu de cellery pour lui en faire
prendre le gout, & la finiflez de
méme, : _
Créme BLourgurgnotre.

Entremets.

Faites bouillir lait , créme & gpiremets,

fucre. Mettez-y du bifcuit d’a-
mandes ameres , macarons , fleur

K iij
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d’orange grillée , bifcuit d’aveli
nes , du citron rapé, le tout mis
en poudre. Faites bouillir encore
un inftant. Caffez huit. jaunes
d’ocufs & les délayez avec votre
créme. Pafleza Vétamine & fai-
tes cuire au bain-marie. Servez
chaud.
Créme Polonnoife.

Faites bouillir une pintede cré-

me , mettez dedans deux onces
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queue de vanille , délayez huit

- jaunes d’ceufs dans votre créme,

faites prendre au bain - marie.
Quand elle eft prife , mettez def-
fus desblancs d’ceufs fouettés de
Iépaifleur de la lame d’un cou-
teau. Rapez un peu de fucre def-
fus , faites prendre couleur avec
lapelle, & fervez chaud.

Créme panachiée.

Entremets.  Faites bouillir une chopine de

lait & créme. Mettez-y du fucres
zeftes de coriandre, canelle & ci-=
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teon. Etant refroidie; caffez fix
jaunes d’ceufs, que vousdélayez
dans votre créme.Panez-la & fai-
tes cuire au bain-marie.

Créme au médianox.

Ayez unec perdrix de bon fu- Entremers.
met cuite a la broche, dans la-
quelle vous aurez mis dans le
corps deux rocambolles', deux
¢chalottes , un peun de civette 5
quelques feuilles d'eftragon. Pi-
lez le tout enfemble , délayez
enfuite dans du reftaurant, ou
confommé , avec un peu de vin
de Champagne , un peu de jas
de veau, ou autre , & fix jaunes
d’ceufs frais, aflaifonnez d’un peu
de fel, poivre , un peu de muf-
cade. Paflez le tout deux fois a
I'étamine , faites cuire au bain-
matie , & fervez chaud.

Créme au caramel meringué a

la place.

Faites une créme au caramel Entremes.
a Pordinaire, bien jaune , enfuite
| K iv
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mettez-la a la glace ; faites-la
f}rendre » qu'clle foit bien moél-
cufe.Faites une groffe meringue
qui puifle couvrir le fond de vo-
tre plat, laiffez-la fécher long-
temsau four , enfuite vuidez-la ,
& tenez-la féchement , quand
vous voulez fervir , dreffez votre
crémedans le fond devotre plat,

& votre meringue par-defius.

G EAPICE R-ECGIZX,
D‘ﬁ‘}‘erzw@ﬁ;ﬁe& d’omelértes
. que l'on peut fervir pour
entremers , en gras & en
margre. |
Omelette au nacturel.

Entremets. Aflez des ceufs, mettez-y
{el & poivre.Battez-les bien

avec une goutte d’eau. Enfuite
faites fondre du beurre excellent
& bien nouveau. Mettez-y vos
ceufs battus., Formez votre ome-
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lette en remuant toujours votre
poéle jufqua ce qu'elle foit prife
par-tout & ait b&l?e‘ couleur, mais
qu'elle ne foit point féche. Ren-
verfez-la fur le plat ; & fervez
chaud.

Omeletre glacée.

Faites une omelette comme Entremersy

ci-devant. Mettez-y peu de fel ,
de I’écorce de citron confit, quel-
que bifcuit d’amandes, le tout
bien écrafé. Quanc 'omelette eft
faite & bien blonde , poudrez de

fucre , glacez & fervez chaud.
Omelette a ['Lralienne.

Caflez des ceufs , aflaifonnez Entremets:

de fel , poivre , perfil, ciboule ,
€chalottes , un peu de bafilic
en poudre , de la créme , de
rFhuile bien fine. Baitez bien le
tout enfemble. Formez quatre
etites omelettes bien moéllen-
es & les roulez en paupiettes
longues comme le pouce. Laif-
fez-les refroidic & les trempez

Ky
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dans des ceufs battus , & les pa-
nez , & faites frire de belle cou-
leur. Garniffez de perfil & fervez.
- On peut les tremper dans une
- pate a bierre. Vousles faites frire
de méme.
Omeletre &’un wuf.

Eatremets.  Elle fe fait de méme que les
omelettes au naturel.Vous caflez
des ceufs 'un apres Fautre ; vous
affaifonnez , battez | & faites cui~
re. A mefure qu’elles fe font vous
Yesfervez fur des affiettes.On met

dedans ce que Pon veut.

| Omelette d la farce.

Entremers.  Faites une farce d’ofeille X 'or=
dinaire bien finie.Caffez une dou-
zaine d’ceufs. Affaifonnez 3 Por-
dinaire. Faites fondre le beurre
dansla poéle; jettez-y vos ceufs 4
formez votre omelette. Quand
elle a belle couleur, metrez votre
farce dedansavec quelques crou-
tons de pain. Pour la renverfer,

¥ous prencz le plat dans lequel
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vous devez la fervir, vous le met-
tez {ur la poéle & la renverfe=z
adroitement. Servez chaud.
O melerte foufflée.

" Mettez dans une caflerole une
oudeux pincées de farine deris ,
- undemi-feptier delait | fix jaunes

d’eeufs , & un demi-feptier de
créme. Délayezle tout enfemble.
Mettez-y enfuite deux pains de
beurre, un peu de fel, & deux
onces de fucre. Faites cuire fue

]n Fn'-rvuﬁ 51 T Sy ParmiiiIoanmnttroariimnaTiEn
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jufqu’a ce que cela commence 3
bouillir. Otez & laiffez refroidir.
Vousy mettrez bifcuit d’amandes
ameres , citron rapé , citron con-
fit ; & quelque autre ingrédient
fucré. Batrez bien le toutenfem-~
ble avec huit jaunes d'ccufs , &
Ie blanc de douze fouettés. Frot-
tez une petite caflerole ronde de
bonbeurre. Verfez dedans votre
omelette. Faites-la cuire au four.
Quand elle eft cuite , renverfez
K v

T

Entremets.
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fur le plat, & la fervez glacée:
Omelette au jambon. |
Hachez du jambon cuit bien
menu. Caffez douze ceufs , aflai-
fonnez d'un peu de poivre , per-
filhaché, de la créme. Mettez-
un peu de votre jambon haché.
Battez bien le tout enfemble.
Mettez le refle du jambon haché
dans une caflerole avec du blond
de veau bien doux. Formez votre
omelette bien moélleufe , & maf-
quez avec votre hachis de jam-
bon. Prenez garde au fel.
Omelette a la créme.
Paffez dans une caflerole trois
champignons avec un pain de
beurre, un bouquet , une tran-
che de jambon.Singez & mouil-
lez avec une chopine de créme,
faites bouillir le tout jufqu’a ce
gue cela devienne épais. Otez
ce qui eft dedans ; caflez-y huit
ceufs entiers, & quatre autres,
dont vous fouetterez les blancs.
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Mettez le tout enfemble ;, aflai-
{fonnez de fel, poivre. .Formez vo-

- tre omelette avecde bon beurre ,
qu’elle foit bien blonde & moél-
leufe. Servez en déme f{ur une
afliztte renverfée. Mettez fur un
plat & {ervez.

Omelerte ¢ la moélle.

Faites un appareil de tourte de Entemets:
moélle, dans lequel vous mettrez |
un quarteron d’arandes pilées ,
un peu de citrﬂn rapé , Un gros.
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le tout Enfemble , mettez-y un
peu de ctéme. Mettez le tout
dans une cailerole & y caflez
douze ceufs, dont les blancs fe-
ront fouettdés. - Faires-la cuire
comme omelette foufilée ; &la
fervez glacée.

On en fait de petites dans le
méme goit roulées.

Urmelerte au rognon.
Caflez douze ccufs, aflailonnez Entremets,

de fel, poivre & perfil haché.
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Mﬂtth-y votre rﬂgnnnjdﬂ veau
cuit , haché avec un peu de {a
graiffe & dela créme.Faites votre
omelette bien moélleufe & de
belle couleur. '

Vous pouvezla fervir {ucréey
en fouettant les blancs & y met-
tant quelque ingrédient. |

Omel:tre de petites féves a la créme.

Ayez de petites féves paflées
& finies comnfe pour Ventremet.
Caffez des ceufs, aflaifonnez &
Pordinaire. Mettez-y un quart de
votre ragofit de féves , battez le
tout enfemble , faites votre ome-
lette ; enfuite mettez dedans le
reftede votre ragoiit. Renverfez
furle plat, & fervez. FL’omelette
aux pois fe fait de méme.

Ormelette en chauffon garnie de

crourons.

Entremets. . Ayez de petits croutons de

- pain , de la grandeurd’une piece
de vingt-quatre fols, bien féchés.
Caffez des ecufs , aflaifonnez de
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fel , poivre, perfil, ciboule, quel- .
ques champignons hachés, & de
la créme. Battez bien le tout en-
femble, & faites votre omelette
bien moélleufe ; enfuite metrez-y
vos croutons & roulez votre ome-
lette en chauflon. Dreffez-la fur
le plat, & fervez chaud.

. Omelette aux huitres.
Faites ouvrir des huitres bien Entremets,

fraiches , mettez-les fur une af=
fiette ou dans une caflferole. 1l en
faut trois douzaines pour une
omelette ; faites-lesun peu reve=-
nir fur le feu jufqu’a ce qu’elles
foient blanchies.Otez le dur; caf-
fez une douzaine d’ecufs ; aflai-
fonnez de poivre , perfil haché
bien menu , unpeu de créme, &
deux cueillerées de I'eau des hui-
tres. Battez bien le tout enfem-
ble, faites votre omelette ; 2 moi-
ti€ cuite, mettez-y vos huitres &
quelques croutons. Achevez-la
& la roulez fur le plat. Servez
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chaud. On pourroit faire un ra-
gout d’huitres auparavane.

. Omelette au fang.

: X o
Entremets. . Caflez quinze ccufs , fouettez
. les blancsde dix , aflaifonnez de

Entremets.

{el , poivre , bafilic en poudre ,
{ix coriandres pilées.Mecttez-y en-
viron une roquille defang de vo-
laille ou d’agneau , un poiffon de
créme, deux pains de beurre par
petits morceaux, battez bien le
tout enfemble. Formez votre
omelette en remuant toujoursla
oéle pour la faire cuire par-tout.
%enverfez fur le plat, & lafexrvez
chaude. '
Omelette de venaifon.
Prenez les foyes de deux lie-
vtes , hachez-les bien menus. Af-

faifonnez de fel, poivre , bafilic

en poudre, & un peu d’€pices.
Caflez douze ceufs , mettez votre
appareil dedans avec deux ou
trois oignons cuits en la cendre,

hachés. Formez votre omelette »
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& paflez 1a pelle deffus pour 1la
faire cuire des deux cotés fans la
fécher. Servez chaud. B.: <

L’omelecte de foyes de che-
vreuil fe fait de méme.

Omelettes en biron.

Caffez douze ceufs ; affaifon- Entremegs;
nez a l'ordinaire,formez-en deux |
omelettes bien minces. Mettez-
les furla table proprement ou fur
une ferviette. Ayez une farce de
volaille bien fine & de bon gonit.

Quand vosomelettes font a demi-
froides, mettez de la farce deflus,
coupez-les en deux & les roulez
de leur longueur. Faites-en qua-
tre. Quand ellesf{ont froides hu-
meltez-les de bon beurre & jau-
nes d’'ceufs , ou bien d’'une fauce

a la Sainte-Menehoult. Panez-les
légerement & leur faites prendre
couleur au four, & lesfervez avec
une fauce blonde deflus.

Omelettes aux écréviffes. -
Faites blanchir a I’eau un demi Entremets.
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cent décréviffes. Epluchez-les
bien de leurs coquilles & les
faites piler. Faites-en un "coulis
d’écréviffes beau & bien rouge.
Caflez douze ceufs, fouettez les
blancs de fix , affaifonnez de fel,

- poivre, & y mettez vos queues

d’écrévifles coupées en petitsdez,
avec deux ou trois cueillerées de
coulis d’écréviflfes. Battez bien le
tout enfemble. Formez votre
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c6tés , dreflez-la fur le plat &
mafquez avec le coulis d’écré-
vifles. |

Vous pouvez miettre dans cetee

omelette un petit falpicon de

queues d’¢crevifles , laitances ,
foyesde brochet , le toutde bon
gout & bien fini. Faires deux
omelettes minces, mettéz-enune
dans le plat & le falpicon deflus.

Recouvrez-la avec l'autre & le
coulis d’écrévifles par-deflus.Ser-
vez chaud.
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Omeletze aux champignons a la
créme.

Ayez deschampignons hachés Entrem
bien menus, paflez-les fur le fen
avec un morceau de bon beurre.
Mouillez de créme. Laiflez un
peu cuire, mettez-y un peu de .
fel & de poivre , & ala fin une
liaifonde deux jaunesd’ceufsavec
dela créme. Caflezdouze ceufs ,
affaifonnez a Pordinaire. On peut
fouetter quelques blancs. Met-
tez-y un quart de votre appareil
de champignons. Formez votre
omelette bien moélleufe & Ila
mafquez avec vorre hachis de
- c¢hampignons a lacréme , & fer=
vez chaud. '

IL’omelette aux mouflerons
nouveaux fe fait de méme.
Omelette aux pointes &’ afperges.

Caflez douze ceufss affaifon- Eptremets:

nez a Vordinaire. Ayez des poin-
tes d’afperges blanchies, paffez
quelques petits zeftes de cham-

==
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pignons avec un peu de beurte.
Singez un peu & mouillez avec
du bouillon , fel & poivre. Met-
tez vos afperges. Quand le tout
eft cuit, liez votre petit ragofit
d’'afperges avec une liaifon de
deux jaunes d’ceufs faite avec de
la créme.Formez votre omelertce.
Quandelle eft cuite, mettez vo-
tre ragottdiafperges dedans & la

renverfez fur le plat.
Omelette a Iotgnon.

Entremets. Coupez une certaine quantité
d’oignons blancs bien minces,
aflez-les fur le feu avec de bon
eurre.Faites-les cuire a petitfeu.
Singez & mouillez de créme ;
affaifonnez-les de fel , poivre ;
mufcade. Quand celaeft a demi
froid , vous y caffez une douzaine
d’ceufs. Fouettez bien le touten-
. femble. Formez votre omelette,

& lervez.
Omelette aux harengs [ores.

-

Enﬁ:mcts. Caflfez une douzaine d’ceufs.
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Aflaifonnez de poivre & un peun
de mufcade & bafilic en pou-
dre, un poiflon de créme, un peu
de beurre par petits morceaux.
Ayez quatre ou f{ix harengs fores
d’un fel doux ; levez-en la peau ,
& enfuite les filets que vous cou-
pez en petits dez tres-fins. Mettez
dans votre omelette bien blonde
& moélleufe. L’omelette d’an-
chois {e fait de méme.

Omelette au pacn.

=

Prenez la mie d’un pain d’une Entremets;

livre , mettez-la tremper dans la
créme fur des cendres chaudes ,
aflaifonnez de fel , poivre , mulf-
cade , perfil. haché bien menu.
Ecrafez bien votre pain ; enfui-
te caflez dedans une douzaine
d’ocufs. Fouettez le tout enfem-
ble, & faitesvotre omelette bien
blonde & moélleufe. Servez
chaud.

Omelette 4 [a .PFHPEHFQZE.

Faitesdes petites rOties de pain Entremets.
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largescomme le creuxdelamain,
paflez-les a2 I'huile pour les {¢-
cher. Lavez & deflalez une dou-
zained’anchois,levez-enlesfilets.
Garniflez vos rotiesde petits filets
d’anchois.’ Caflez douze ceufs ,
aflaifonnez de fel, poivre , perfil,
ciboule , une pointed’ail , un peun
d’huile. Battez bien le tout; met-
tez de Thuile dans une pogle,
formez une omelette de la moitié
de vos ceufs bien mince. Quand
elle eft cuite , dreffez {fur un pla-
fond {ans la retourner. Arrangez
vos roties deflus a la diftance
I'one de P’autre d’un pouce. For-
mez 'autre omelette aufli mince,
& recouvrez vos roties avec.
Ayez un coupe-pite de la gran-
deur de vos roties. Coupez vos
perites omelettes & les arrangez
fur le platavec un peu de fauce
a ’Efpagnole. Servez chaud.
O melettes au lard & croutorns.
Entremets,  Prenez du petit lard bienentre-
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lardé , cuit & moiti€ ; coupez-le
en dez comme le bout du doigt.
Paffez-lefurle feudans une poé-
le. Mettez-y un petit morceau de
beurre, Quand il commence 2
riffoler , caflez une douzaine
d’ceufs , aflaifonnez d’un peu de
fel & de poivre. Battez bien les
ceufs & lesjettez dans votre poé-
le. Formez votre omelette bien
blonde.

On peutmettre le lard crud dans
la poéle & des croutons.

Omelertes en galantine glacée.

Caflez une douzaine d’cf:uf's Entremets,
frais ou autres, aflaifonnez d’un
peu de fel & de créme. Battez-les
bien & formez deux omelettes
bien minces & un peu cuites ;
dreflez-les fur une table bieh pro-
re. Ayez de la gelée de grofeil-
ies , de la marmelade d’abricots ,
de la créme de piftaches.Etendez
fur vos omelettes de chacun de !
ces appareils. Enfuite roulez-les
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bien proprement & les laiflez re=
froidir. Coupez-lesen rouelles &
lesarrangez fur 'chaque morceau
d’abbaifle de pate d’amandes fai-
te de la méme forme & cuite au
four. Vous les glacez avec du fu-
cre en poudre , & les fervez
chaudes.

‘Omelette en galantine en maigre.

Entremets. ~ Caffez desceufs pourfaire deux

omelettes bien minces , aflaifon-
nez de fel, & créme. Battez-les
‘bien & en faites vos deux ome-
lettes que vous étendez {ur une
table bien propre. Ayez des €pi-
nars cuits au beurre fans €tre ha-
chés, aflaifonnez de fel & d’un
peu de créme. Ayez une dou-
zaine d’anchois bien lavés & net-
toyés. Levez en des filets , ayez
des témoins de pains pareils aux
filets d’anchois, des laitances de
carpes cuites en ragott & cou-
pfes en filets , des queues d’¢-

crévifles. Arrangez le tout en fi-
lets
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lets fur vos omelettes , aflaifon-
nez le tout légerement , & rou-
lez vos omelettes. Quand elles
font froides, vous dorez de bon
beurre, & les poudrez de mie de
pain & parmefans. Faites prendre
couleur au four, & fervez avec
un peu de fauce a la carpe ou au-
tre.

Vous pouvez les couper en
rouelles & les faire chauffer fur
des cendres chaudes.

Omeletteenpauprette auparmefan,
Caflez dix cecufs , aflfaifonnez

de fel , poivre , mufcade , battez
bien. Hachez cinq ou f{ix gros
- oignons bien minces. Faites-les
cuire fur un petit fourneau avec
du lard fondu , en remuant tou-
jours jufqu’a ce qu’ils foient cuits.
Mettez-y un peu de blond de
veau. Laiffez-les mijotter, & les
faites réduire en marmelade.
1 aiffez-les refroidir, & y mettez
un;&u de perfil haché, un peude
Lome 11/, |

Entremetss
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fenouil en poudre & un jaune
- d’ceuf’; lavez & nettoyez une de-
mi-douzaine d’anchois que vous
coupez en filets., Iaites votre
~omelette de la largeur de la poé-
le & fort mince. Dreflfez-1a fur la
table , étendez de votre appareil
d’oignons deffus. Quand eliceft a
demi-froide , mettez-y de vos fi-
lets d’anchois , & roulez votre
omelette de la groffeur d'une
canne & la coupez en petits mor-
ceaux de la longueur du pouce.
Vous faites fondre du beurre 5
dans lequel vous mettez un jau-
ne d’oceuf. Vous trempez vos pe-
tits morceaux d’omelette dedans,
& les panez de mie de pain & par-
mefan. Faites prendre couleur au
four , & fervez bien blonde. Cha-
gue morceau d’omelette doit
étre furune petite rotiede pain &
un peu de fauce blonde deflous. .

. Omeletze a la Suiffe.

Entremets,  Fajtes{ix omelettes bien minces
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affaifonnéesa lordinaire. Enfuite
vous - faites une farce d’ozeille a
Yordinaire , bien finie avec des
jaunes d’ccufs hachés, du parme-
fan rapé {i on 'aime , & de la mie
de pain bien fine. Farinez vos
omelettes & les roulez. Garniffez
leplat de témoins frits , que vous
colez au bord avec du blanc
d’ceuf, & que vous faitesfécher,
vousarrangez vosomelettes & de
la farce entre deux. Recouvrez le
tout avec une autre omelette que
vous arrofez de beurre , & de
mig de pain mélée avec du par-
mefan.. Faites-lui prendre cou<
leur au four. 4

-On peut en faire de la méme
compofition pour frire,

L jj



244 L Es D onNs

.

e G HAPI T RE X
Différentes forres d eufs g
rant en gras qu e€n margre ,
gi'orn  peur [fervir pour
Hors-d ceuvre , Entrée ou
FErntremets.
Ocufs a la Princeffe.

Entremcts. Renez du petit lard bien en-
| tre-lardé , coupez en petits
dez , faites- les blanchir ; étant
cuit aux trois quatts dans l'eau,
mettez-le dans une cafferole avec
de l'oignon & des champignons.
Coupez en dez un petit pain de
beurre : pafifez le tout doucement;
{ingez d'un peu de farine, &
mouillez avec du jus. Laiflez
cuire & lier votre fauce avec du
blond de veau. Faites fondre du
lard au fond du plat. Caflez def-
 {us huir ceufs frais , & faites cuire
fur des cendres chaudes. Pour les

faire cuire par-deflus, jettez-y de
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tems-en-tems du lard fondu bien
chaud , jufqu’a ce qu’il {oit cuit
a propos. Dégraiffez & mettez
deflus un peu de fel & de poivre
concaffé , le jus de la moitié d'un
citron. Jettez deflus votre petit
falpicon , & fervez chaud.

ous faites la méme chofe en

maigre , au lieu de lard vous y
mettez de Vhuile , & vous faites
le falpicon de ce que vous avez.
Facon de faire de petits ceufs.
Faites durcir douze ou dix-huit
ceufs , de« maniere qu’ils foient
mollets fans étre clairs. Pilez les
jaunes dans un mortier , aflaifon-
nez de fel , poivre , mufcade ,
¢chalottes hachées, un peu de
mie de pain defléchée avec de la
créme. Pilez le tout enfemble ,
& mettez quatre ou fix jaunes
d’ceufs cruds & une pincéede fa-
rine. Mettez enfuite votre appa-
reil deflus une afliette que vous
aurezfarinée, Prenezavecla maine

L iij

Horg-
d ceuvse- .
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devotre appareil , formez-en dans
{e creux de 'autre de petits ceufs
bien arrondis , & en faites de gros
comme le bout du doigt. Faites-
les cuire dans de I’eau bouillante,
dans laquelle vous niettrez un
peu de fel & le jus d’un citron.
Quand ils font cuits & un peu
fermes , vous les mettez €gout-
ter fur un tamis & vous vous en
fervez dans les ragoiits, gras &

maigres , & en toute failon.

Ocufs a ' Autriche.

j’i’f}rf— Hachez des blancs de volaille
Fuvie. cuitsavecdu lard blanchi, tetines
de veau ou autre graiffe, perfil,
ciboule, échalottes, fel , poivre,
muficade , bafilic en poudre ,
un peu de mie de pain defféchée
dans la créme , le tout bien ha-
ché, pilé, & lié de troisjaunes
d’ceufs. Mettez de cette farce
dans le fond du plat. Caflez vos
ccufs deflus & les faites cuire fur
des cendres chaudes. Poudrez un
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peu de parmefan. Paflez la pelle
chaude pour les faire cuire deflus.
Prenez garde qu’ils ne foient pas
durs. Dégraiffez & fervez chaud.
Enfervant on peut mettre un peu
de fauce {i on veut.

Vous faites la méme chofe en
- maigre avec une farce de poifion.

On peutfaire de ces oceuisquand
on a quelque farce de refte.

Oeceufs aw grarin. _

Pilez dans un mortier huit jau-
nes d’ocufs , avec un morceau de
beurre gros commie deux ceufs ,
dufel , du poivre, bafilic , muf-
cade, perfil, ciboules, échalottes
hachédes , champignons hachés,
une poignée de mie de pain bien
fine , deux jaunes d’ccuts cruds,
le tout bien pilé. Mettez fur le
plat que vous devez fervir. Ar-
rangez deflus huit ocufs en co-
quilles entieres , ce qui eft feule-
ment pour la forme. Couvrez &
faites cuire votre gratin fur des

L 1y

Hors-
d'ccuvre.
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cendres chaudes. Quand il eft
prefque cuit & attaché, otez les
coquilles & metteza la place huit
ceufs bien pochés & mollets. Re-
couvrez votre plat & achevez de
faire cuire votre gratin. Pour les
fervir, jettez deffus une petite
fauce légere ou coulis maigre , un
peu de chapelure de pain fur les
ocufs & jus de citron. -

Oecufs au lard.

Pochez des ceufs frais au roux
dans du lard fondu Pun apres l'au-
tre. Pour les fervir, jettez deflus
une fauce a demi-pointug. ou un
falpicon cuitde ce que vousavez,
peurvu qu’il foit bien fait. Met-
tez-y des morceaux de petit lard
cuiten petitsdez, & des croutons
de pain. :

On peut les faire au maigre a
Yhuile {ans petit lard.

Autre facon d’eeufs au lard.,

Faites frire des occufs dans du
lard fondu P'un apres Pautre, &
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les mettez égoutter fur un tamis
ou autre vailleau. Ayez {ix petites
griblettes de petitlard , vous 6tez
la coénne & la levure , que vous
faites griller a petit feu ; s’il éroit
trop falé:, il faudroit le faire un
peu tremper dans 'eau. Quand
il eft cuit, vous le coupez en pe-
titsdez,dreflez vos ceufs,jettez vo-
tre petit lard deflus, un peu de
coulisdansle fond. Servez chaud,
un foupcon de vinaigre. '

_ Oecufs broutllés..

Caflez dans une caflerole huit
jaunes d’ocufs & quatre blancs 3
paflez-lesau tamisa caufedu ger-
me ; mettez-y demi- feptier de
bon jus , du fel, du poivre , de
}fa mufcade , un pain de beurre.
Jd'ournez-les fur le feu jufqu’a ce
qu’ils foient cuits, prenez garde
qu’ils ne le foient trop. Si un de-
mi-feptier de jus ne fuffifoit pas,
¥YOousy en mettriez davan?e , ils
ep fexront méme plus moélleux &

Lw

Entremers
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plus délicats , furtout n’en met-
tez pas trop , de peur qu’en cui-
fantils ne rendent de ’eau, & ne
paroiflent comme tournés.
Ocufs brouillés au bouillorn.
Avez d’excellent bouillon 3
brouillez des ceufs comme ci-
deflus , aflaifonnez fuivant votre
gout 3 qu’ils foient bien lids & dé-
ficats. Dans tous les ocufs brouil-
1és , il faut mettre le moins de
blanc qu’on pourra.
Oeuﬁ brouillés 4 la moutarde.
Mettez dans une caflerole dix
jaunes d’ccufs & trois blancs, otez
bien le germe, mettez-y dublond
de veau ou coulis maigre , affai-
fonnez a 'ordinaire. Battez bien
le tout enfemble , mettez-y un -
morceau de bon beurre. Tournez
fur le feu & faites cuirea propos.
En finiffant un peu de moutardes
a Miefure que vous en mettez , il
faut galicer les ceufs de peurden
trop mettre , & fexvez chaud.
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Oecufs brouillés au parmefan. ;
Calflez dix ceufs dans une caffe- g cremets.
role, ne mettez que trois blancs, |
mouillez de blond de veau , met-
tez-y deux ou trois anchois ha-
chés bien menus, du poivre con~
caflé , peu de fel, un morceaw
de beurre manié. Toutnez fur le
feu & faites cuire aux trois quarts.
Rapezdeflusduparmefan.Quand
ils font dreflés {ur le plat, paflez
Ia pelle deflus bien chaude, &
fervez garni de croutons.
O ﬁ‘} brouillés aux champignons,

ettez %ms une cafferole dix Entremsatst
u

jaunes d’ceufs & deux blancs, 6tez
bien le germe. Mettez dans une
autre caflerole dix ou douze
champignons hachés bien menus:
avec un morceau de bon beurre.
Paffez fur le feu pour faire {ortic
leur eau. Singez-les un peu & les
mouillez de jus & liaifon de veau..
taites ~les bouillir cing ou fix
bouillons, Prenez garde de ne pas:
SRl TR

—
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trop mouiller pour ne pas oterle
parfum des champignons , met-
tez le tout enfemble avec vos
ceufs, brouillez-les 2 Pordinaire.

Goitez & fervez a propos.

- Ocufs brouillds aux moufferons.
Entremets.  11s fe font de méme que les
| ocufs brouillés aux champignons,

excepté qu’il n'en faut pas tant
mettre.
Oecufs brouillés aw verjus.

Entremets. - Caflez des eeufs dans une cafie-

role , mettez-y un morceau de

beurre , du fel, du poivre ; un
- eu de mufcade & defarine. De-
ayezavecdujus ou bouillon gras
ou maigre. Tournez cette fauce
fur le feu pour la lier. Mettez-y
vos ocufs battus avec du-verjus.

Brouillez a_l’ordinaire. Servez-

Yes bien délicats , mais pas trop
de verjus.
Oecufs brouillés aux cardes.
Faites cuire des cardes, cou-
pez-les en petits dez. Mettez

&

Entremets.
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dans une caflerole huit ou dix
jaunes d’ceufs, peude blancs, du
blond de veau, un petit morceau
de beurre, du fel , du poivre.
"Tournez & brouillezal’ordinaire.
Qcufs brouilles aux pointes d’afperges.
Caflez des ceufs dans une cafle- Entremetss
role ; faites une fauce blanche
avec du blond de veau, du fel,
du poivre, mufcade , un peu
de farine ; mouillez d'un peu de
bouillon gras ou maigre. Paites
votre fauce fur le feu. Metrez-y
vos pointes d’afperges & vos ceufs
battus. Brouillez a 'ordinaire ,
& fervez garni de croutons.
Oecufs brouillés ¢ la chicorée.
Faites un ragott de chicorée , Eatremets:
gras ou maigre. (Voyez a 'arti-
cle des 1égumes.) Quand il eft
bien fini, caflez des ceufs dedans
& brouiliez a I'ordinaire.
On peut brouiller-des ccufs-en
gras comme en maigre dans bien

des fauces différentes.



254 . LEs Downxgs
| Ocufs en cogues.
Entremets.  Ayez une douzaine d’ceufs fraisy
faites un pertit trou pour les vui-
der. Quand ils font tous vuidés
dans une cafferole , nettoyez vos
coquilles proprement. Obfervez
en les vuidant de {éparer les jau-
nes d’avec les blancs; mélez avec
lesjaunes du jus & blond de veau,
fel , poivre & mufcade. Paflez
le tout a ’'étamine. Ayez un co-
quetier , mettez-le dans une caf-
ferole de fa méme grandeur qui
foit pleine d’eau fur un fourneau.
Mettez vos ceufs chacun dans
leurs moules, empliffez-les de
votre appareil , & les faites cuire
au bain marie. Pour les fervir de-
bout fur le plat , il faut ‘faire un:
giteau de feuilletage & y faire
autant de trous que d’ecufs avec
un coupe pdte de la méme grof=
feur des acufs. Faites-les cuire au
four, & les mettez enfuite fur

le plat que yous devez fervir, Gaes
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niffez-le de vos ecufs ; & metrez
a cot€ , {i vous voulez , de peti-
tes mouillettes de pain frit.

Ocufs a la bonne femme..

Vous vuidez des ceufs comme Encremeray

ci-devant. Yous brouillez les jau-
nes dans une fauce blanche , &
rempliffez vos coquilles. Vous
les fervez garnis de croutons,
pour les manger comme a la
mouillette. | -
- QOeufs aux champignons.
Ayez une quantité de cham-
pignons bien blancs & bien ha-
chés. Paffez-les fur le feu avec
un morceau de beurre. Singez-les
un peu & mouillez de bon bouil-

Horss
d’ceuvyre;

lon gras ou maigre. Faites durcie

huit ceufs frais. Coupez-les en
deux en travers. Mettez les blancs
a part & hachez les jaunes bien-
menus que vous mettrez aveec vos.
champignons , un peu de fel &
de poivre, & un poiffon de cré-
me. Laiffez cuire doucement, &
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fervez garni de vos blancs d’ceufs
deflous.. On peut mettre en finif-
fant une liaifon de deux jaunes

d’ccufs faite avec la créme.
Vous faites des ceufs aux mouf-

ferons & morilles de méme.
Auzre facon d’ceufs aux champi-

L gnons.

~ Hors-  Mettez une caflerole fur le few
d'xuvic. gyec de I'eau. Faites-la bouillic
& y caflez des ceufs 'un apres
Jautre pour les pocher. Neme
lifflez pas trop votre cafferole.
ettez dans I’eau un peu de fek
& de vinaigre. Quand les ceufs
font pochés bien mollets, vous
les tirez a I’eau fraiche & les ap-
propriez bien, & les tenez {ur des
cendres chaudes. Paflez dans une
caflerole des champignons en
tranches avec un morceau de
beurre ; un bouquet. Singez &
mouillez de bouillon, fel & poi-
vre. Quand vos champignons
font cuits ; vous y mettez ung
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liaifon de deux jaunes d’ceufs fai-
te avec du bouillon, un peu de
mufcade & du perfil haché bien -
menu. Dreflez vos ceufs fur le
plar & vos champignons deflus,
& jus de citron ; ou un peu de
verjus dans le tems.
Oeufs aux pointes d’afperges.
Pﬂélﬂz d{:g ceufs a l’eﬁ, gu’ils Hors-
foient bien mollets & bien faits , 4 =uvre.
dreflez-les fur le plat que vous
devez fervir avec un ragout de
pointes d’afperges. ( Voyez aux
Iégumes. y
Oecufs aux afperges en petits pors.
M{;tez dan}; lffﬂnd c}l?u platque Hors-
vous devez fervirsdes afperges en Y
petits pois , avec quelques petits
croutons. Caflfez deffus huit ceufs
frais. Aflaifonnez de fel, poivre,
& un peu de farriette. Mettez
fur des cendres chaudes pour cui-
re le deffous , & paflez la pelle
chaude pour cuire le deflus. Sez-
vez chaud.
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~Autant comme l’'on pourratrou-
ver loccafion d’employer des
ceufs frais , cela n'en fera que
amieux.
Qeufs awux cardes.
Hors-~  Pochez des ceufs dans du fain-
d'ecuvre. 35ux bien chaud , ’'un apres l'au-
‘tre. Qu’ils foient bien bionds &
bien molets. Quand ils font tous
pochés, poudrez deflus un peu
de fel menu & les tenez chauds.
Quand vous voulez fervir , dref-
fez {ur le plat & jettez deflus un
ragoiit de cardes.

On peut les faire de méme en
maigre , en les pochant a ’eau ou
au beurre , ou a lhuile, & le
ragout bien fini.

Oeufs a la chicorée.
Hors- Pochez des ceufs a 'eau ou au
. d'xcuvre. roux, Vous pouvez méme les fai-
re durcir a moitié comme pour
des ceufs a la farce; Mettez un
ragout de chicorée dans le fond
du plat, & vos ceufs deflus.
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Votre ragout fera ou au blanc
Ou au roux , en grasou en maigre.

Vous pouvez encore les faire
comme des ufs au miroir , en
dreflant votre ragont de chicorée
dans le fond du plat.

On en peut faire aux laitues en
gras ou en maigre.

Oecufs au cellery.

Vous les faites de méme que Hors-
les ceufs aux cardes. LR

Ies ceufs au laitues fe font de
méme.

Oecufs aux truffes.

Pochez des ceufs au roux & leg Hors-
fervez avec un ragofit de truffes, @ 4"
En général vous fervez des ceufs
pochés a 'eau, au beurre , a
P’huile, au bouillon ou autre avec
différente forte de ragofits.

Qceufs a la tripe aux pois au gras.

Faites un ragotit de pois bien Hers-
fini. Coupez en rouelles des ccufs ¢ =uvse-
durs. Mélez avec votre ragofit de
pois, & feryez chaud.
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Ocufsdlatripe aux pois enmaigre.
Hors- - Paflez des pois fins avec un
d'auvre. morceau de beurre , un bouquet.
Singez & mouillezd’un peu d’eau.
i .aiffez cuire doucement , mettez
un peu de fel, en finiffant une
liaifon de deuxjaunesd’ccufsavec
un peu de créme. Enfuite vous
mettez vos ccufs comme ci-de-

vant. C
Oecufs é la tripe aux cornichons

ars ngJ-

Hors- Mettez du lard fondu dansune
decuvie. caflerole. Jettez dedans de Voi-
gnon en tranches. Paffez long-
tems fur le feu. Enfuite fingez
d’un peu de farine, & mouillez
de jus de blond de veau. Affai-
{onnez de fel & poivre. Laiflez
cuire long-tems a petit feu. Que
tout {oit bien 1ié. Paffez-Ie au tra-
vers d’une paflfoire ou tamis clair
dans une autre cafferole. Mettez-
y vos.czufs durs, coupés comme
ci-devant, & des cornichons cou-
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pés en filets. Quand ilsaurontété
un peu trempés dans 'eau pour
oter le fel & le vinmaigre qu’ils
peuvent avoir , tournez & faites
chauffer fans faire bouillir. Ser-
vez chaud. On peuty mettre une
pointe de vinaigre.
Qecufs ¢ latripe aux perits melons.

Ils fe font de m€me que les Hors-
ccufs aux cornichons, en gras ou ¢ ®89Ve
en maigre.

Oecufs a latripe aux pavies.

Ayez des pavies confits au vi- Hors-
naigre. Levez la peau & coupez ¢ ®uvre
les filets. Faites-les dégorger un
peu a l'eau tiéde. Mettez - les
égoutter. Paflez de I'oignon coms
me aux cornichons, & les finiffez
de méme. Mettez-y vos pavies &
vos oeufs coupés a Pordinaire. En
finiflant un peu de moutarde.

Ocufs a la tripe.

Paffez dans une caflerole de Hors-
I'oignon avec un morceau de d'=vve
beurre. L’oignon doit étre coupé

b
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mince ou en petits dez. Quand il
eft cuit , aflaifonnez de fel & poi-

~vre. Singez un peu & mouillez

Hors-
S'ceuvre

d'un peu d’eau. Faites bouillir
deux bouillons , & jettez vos ccufs
dedans. En finiflant une pointe

de vinaigre.
Oeufs auwx corncombres.

Faitesun ragotutde concombres
bien fini. (Voyez aux légumes.)
Dreflez - le fur le plat. Mettez
deffus des oeufs frais a moitié
durs, c’eft-a-dire molets, ou des
mufs pochés.

Vous pouvez mettre deflus vo-
tre ragout de concombres des
ceufsfarcis , que vous ferez ainfi.

Faites durcir douze ceufs, fen-
dez-les en deux. Pilez les jaunes
avec un bon morceau de beurre,
fel , poivre, mufcade , perfil,
ciboule , champignons hach¢s,
gros comme un ocuf de mie de

ain , trempée a la créme, le tout
Eien pilé, liez d’un jaune d'eceuf
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ou deux. Parciflez vos ocufs &
les renfermez bien. Trempez-les
enfuite dans du beurre fondu a
demi froid , dans lequel vous au-
rez mis deux jaunes d’ceufs. Pa-
nez & faites prendre couleur au
four fur une tourtiere.

Qeufs a la Bechamelle.

Mettez dans une caflerole deux Hors-

ou trois pains de beurre , du fel , ¥&uvre
du poivre , un peu de mufcade,
& du perfil haché bier} menu , &
un peu de farine. Délayez avec
un demi-feptier de créme. Tour-
nez fur le feu. Quand elle eft
épaifle , mettez des oeufs durs
‘coupé€s a la tripe. Servez chaud.

| Qeufs au jus.

Pochez des ceufs bien frais a Fors-
I’eau, quifoient bien molets. Ser- ¢ @uvee
vez-les quand ils font bien égout-
tés, avec un beau jus de veau
bien clair.

Oecufs a loferlle en gras.

EPIHChﬁ‘Z de l'ofeille & de la Hors-

d ccuvre,

-
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laitue , 6tez bien les cotons, n’en
mettez gueres , quand I'ofeille eft
forte, hachez bien le tout. Met-
tez dans une cafferole un pain de
beurre , un peu de lard fondu,
du fel, du perfil, de la ciboule
& champignons hachés. Mettez
le tout fur des cendres chaudes,
remuez de tems en tems. Quand
cela eft bien paflé, {ingez un peu
& mouillez de blond de veau &
d’un peu de créme, faites cuire
doucement. Quand cela eft bien
fini, dreflez furle plat & garniflez

d’ccufs mollets bien chauds.
Oecufs & -la farce maigre.

Hors- Hachez de Vofeille & de la Iai-
deuvie tye , que vous mettrez dans une
cafferole avec un bon morceaude
‘beurre, du fel, du poivre , du
perfil , de la ciboule hachée , &
quelques champignons. Paffez le
tout fort doucement fur le feu, de
facon que cela cuife {implement

dans la fauce. En finiffant, une
liaifon
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Jiaifon de quatre jaunes d’ccufs
délayés avec de la créme , & un
peu de mufcade, un morceau de

beurre manié dans la farine. Ser-

vez-la chaude, douce & moél-
leufe. Garniflez d’ceufs.
Oeu ﬁ au j.n:.r d ’ﬂﬁif[e.

Eﬁluchez-l’n_feille, hachez-la & Hors-

lapilez bien. Tirez-en dujus en-
viron un poiffon. Mettez-le dans
une caflerole avec du fel, du
poivee s un peu de muicade ,
deux pains de beurre , & deux
jaunes d’ceufs crud , un peu de
-bouillon gras ou maigre. Tour-
nez furle feu & donnez la confif-
tance convenable. Mettez furdes
ccufs pochésa l'eau, & fervez.
O eufs aux oignons.

d’'ccuvre.,

Mettez dansune pocleun bon  Hore-
morceau de beurre. faites-le rouf- d'xuyie.

{ir. Jettez dedans une douzaine
d’oignons cou pés en rouelles fort
minces.Paflez-les long-tems jul-

gu’a ce qu’ils foient roux & pref=
dome Il1, M
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que cuits. Aflaifonnez-les de fel -
& poivre.Singez un peu & mouil-
ez dejus maigre ou d’eau. Met-
_ tez-y des ceufs durs coupés a la
.¢ripe. Faites bouillir un peu. En
fervant mettez une pointe de vi=
naigre.
Oeufs aw miroir.
oo Frottez un plat dun peu de
| beurre , caflez- y des-ceufs. Afiai-
fonnez de fel, poivre & mufca-
de. Faites cuire fur des cendres
chaudes, & paffez la pelle deflus.
Ocufs ala créme & au pain.
Hors-  Frottez un platde beurre , ar-
d'ecuvre. , . , :

rangez deflus de petites foupes de
pain bien minces. Aflaifennez de
el & poivre. Mettez-y un demi-
feptier de créme. Caflez des'ceufs
deflus & les fimiffez comme les

ccufSau miroir.

Oeufs en furrout.

Hors- Faites durcir des ceufs pour faire
decuvie. un bon plat. Paffez dans une caf~
ferole avec un morceau de beut=
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re , champignons, perfil; cibou-
te , échalottes, le tout haché bien
menu. Singez un peu & mouillez
~avec du lait. Faitesbouillir, met-
tez y vosceufs coupés en rouelles
fort minces. Faites faire un bouil-
fon, 6tez de deflfus le feu. Met-
tez-y encore un peu de beurre
mani¢ , un peu de créme, fel,
poivre , mufcade, un peu de
fines herbes. Drellez dansle plat
que vous devez fervir avec une
croute de pain féchée deflous.
Bordez le plat avec une farce
d’ccufs. ( Voyez aux oeufs farcis. )
Couvrez votre furtout avec une
omelette bien mince. Porez-la
de beurre & la panez de mie de
pain bien fine & parmefan. Faites
prendre couleur au four, & fer-
vez chaud. 3

Ocufs a la daube.
Caflez environ deux douzaines Entremets
d’ceufs. Mettez huit blancs a part froid.
& les fouettez. Aflaifonnez vos
M ij

—
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ceufs defel , poivre , mufcade &
‘bafilic en poudre. Mettez-y en-
viron un demi-feptier de fond
de daube qui foit douce. Deux
ou trois bardes de lard cuires dans
- une braife que vous coupez en
petits dez. Mettez-y groscomme
le poing de mie de pain mitonnée
& defléchée avec du gras, une
incee de coriandre pilée. Battez
Eien le tout , & y mettez les
blancs. Ayez une caflerole i
queue, garniflez-la de crépines.
Mettez votre appareil dedans,
Faites cuire au four a petit feu.
Laiffez refroidir, renverfez , &
otez la crépine ; & glacez avec

quelque reftaurantdebraife.

Oeufs en allumertes.
gntremets.  Mettez dans une caflerole dix
oudouzejaunes d’ceufs. Otezles
: ermes , délayez-les avec un peu
g’eau. Mettez-y un peu de fel
Faites cuire vos ocufs fur une
gourtiere en la frottant dun peu
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de beurre. Mettez cuire fur des
cendres chaudes jufqu’a ce qu’ils
foient durs & fermes. Levez-les
de la tourtiere & les coupezen
petits filets. Quand cela eft froid,
marinez-les avecun peu de fucre
en poudre, & un peudevin d’Ef-

pagne. Faites-les égoutter & les

trempez dans une pite a bierre.
Faites-lesfrire dans du {fain-doux.
Glacez-les avec la pelle rouge &
du {ucre.

Oeufs en beignets.

Pilez dans le mortier une dou-
zaine d ceufs durs ou plus, avec
groscomme un ceuf de créme pa-
tifliere, & autant de moélle de
boeuf. ( Prenez garde aux petits
os.) Joignez-y quatre bifcuits d’a-
mandes ameres, un peu de ra-
pure de citron , gros comme le
pouce de fucre. Pilez bien le tout
enfemble & en formez des bei-
gnetsde la grofleur d’'une petite

noix bien ronds. Arrangez-les
: M. 1ij

Entretmets:



Hors-
&' ccuvyre.
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fur un plat qui foit un peu fariné,
Faites une pite avec un demi-
feptier d’eau oun environ, gros
comme un ceuf de beurre , & un
peu de fel. Faites bouillir & y
mettez de la farine comme pour
fzire une pate royale légere. Met-

. tez-y de la rapure de citron & des

ocufs jufgu’a ce quiilsfoient aflez
liquides.V ous tremperez vos bei-
nets dedans un a2 un avec une
ourchette : & les faites frire bien
blonds a petit feu pour que la pite
cuife. Glacez enfuite avec du {u-
cre & la pelle rouge.
5€Hﬁ g la Suiffe.
Frottez un platrde beurre , met-
tez-y de la mie de pain & des
tranches de fromage de Gruyere
bien minces, avec un peude poi-
vre concaflé. Caflez douze ccufs
frais deflus, affaifonnez Iégere-
ment. Faites cuire le deflous fur
des cendres chaudes, & glacez
le deflusavecla pelle rouge. Fai-

-
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tes une fauee blanche avec un
petit morceaude beurre, du poi~
vre , & de lamufcade, & un peu:
de farine. Délayez avec un peu
de bouillon, & tournez fur le E'):u.--
Quand elle eft épaifle mettez-la:
fur vos ceufs & les poudrez de
parmefan rapé , mélé d’un peude
miec de pain. Repaflez la pelle
rouge deflus pour donner cou-
leur , & fervez chaud.

Oecufs a I’ Allemande.

Mettez dansle plat que vous mors-
voulez fervir un peu de bouillon d'auvie
maigre. Caflez des occufs. Aflai-
fonnez Iégerement, faites cuire
e deflous & glacez le defius avec
une liaifon de quatre jaunes
d’ceufs faite de la créme & de la
mufcade. Poudrez-les enfuite de
fromage rapé, & leurfaites pren-
dre couleur avec la pelle rouge.
Pr?nez garde qu’ils ne foient trop
cuits.

M iy

1 "
i e i
L NN
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Ocufs alapurée de pots.
Hors- - Pochez desoceufsfraisa Feau &
d'xuvre. Jos tenez chauds. Quand vous
étes prét a fervir , dreflez vos
ecufs fur le plat & les mafquez
avecune purce de pois nouveaux
bien légere , & de bon gotit, &
quelques petits pois mélés avec.
On enfaitde méme aux lentilles.
Ovceufs a la fauce verte.
Eatremets, VY ous trouverez la facon dela
faire a ’article des fauces dans le
premier Volume.

Vous la fervez chaude ou froi-
de,& mettez deflusdes ceufs bien
pochés a Peau.

| Ocufs a la Hollandoife.
Lntrcmets. - vﬂuﬂ jEttt‘Z une fauce a la Hol-
landoife fur des ceufs ‘pochés 2
Yeau.
\ - Oeufs a la Polonnozfe.
Entremets. . Ayez des oeufs pochés bien mol-
lets. Faites une fauce. Mettez
dans une cafferole un pain.de

beurre manié avec fel , poivre
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concallé , un peu de gingembre
rapé, petfil, ciboule, échalottes.
Mettez-y un verre de bon bouil-
fon ou confommé, un demi ver-
re de vin de Champagne. Faites
bouillir le tout {ix minutes. Dref~
fez fur le plat, mettez votre fau-
ce deflus. Tenez-les fur un petit
fourneau. Jettez{ur vos ceufs un
peu de chapelure de pain bien fi-
ne. En fervant jus d’orange , &
zefles.

Ocufs a I’Infante. -

Paflez dans une caflerole un Entremets

ain de beurre, un peu d’écha-
fﬂttes, un peu de perfil haché,
deux goufles d’ailentieres. Mouil~
lez avec du confommé , & un
demiverredevinde Champagne,
une cueilleréde d’huile. Faites
bouillir & dégraiffez. Paflez la
fauce au ramis de foye. En fex-
vant une pincée de perfil blanchi
haché bien menu , jus dorange
& gros poivze. Dreflez E;_.as ccufs



Hors-

d'ccuvre.

Heors-

d'ccuvre.

Hors-
& cenvre.
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pochésal'eau , & jettez la fauce
deﬂus.O fois PE .
eufs a agnole.
- Pochezdes ceufs fiaﬂanﬂ I’hui-
le bien chaude,qu’ilsfoientblonds
& bien mollets. A mefure que

vous les faites, mettez un peude

{fel menu deflus. Dreflez-les fur
le plat, & jettez deflus une fauce
a 'Edpagnole , grafle ou maigre.
Oecufs a I’ Angloife.
Pochez des ceufs comme ci-de-
vant , & jettez deffus une fauce
al'Angloife Iégere & bien faite.
Oecufs a la Ravigorte.
Faites durcir des ceufs frais ,
qu’ils foient mollets. Epluchez-
les & les tenez chaudement. Fai-
tes une ravigotte pilée. ( Voyez
aux fauces. ) Dreflezdans le plat,
coupez vos ceufs en deux & les

- arrangez deflus.

Hors-
d’ceuvire.

Ocufs ala Sainte-Menehouls.
Pochez des ceufs a ’eau bien
mollets. Ayez des morceaux de

S
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pain dela méme grandeur, que
vous faites frire. Bordez votre
pain avec unefarced’ceufs. Met-
tez deffus vos ceufs pochés. Faites
une fauce a la Sainte-Mznehoult
avec un bon morceau de beurre ,
fel , poivre , mufcade, bafilic ,
deax ou trois coriandres pilées
un peu de farine délayée avec un

eu de créme. Mettez-y un peu
de perfil. Tournez fur le feu.
Quand cela eft cuit & a demi
froid , vous en mettez {fur vos
ceufs 8 les panez de mie de pain
bien fine, & un peu de chape-
lure. Faites prendre couleur.
Mettez deflous une fauce aux an-
chois , & fervez.

Ocufs en Meringues.

Faitesune farce de jaunesd’eeufs
durs, dans laquelle vous mettez
une poignée d ofeille cuire 3 moi-
ti¢anbeurre. Pilezle tout enfem-
ble & aflaifonnez. Mettez unpeu
de cette farce au fond du plat,

M vj

Hors-
d'acuvre.
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d ccuvre.
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Farciffezvos ocufs, & les laiflez
N peu entre-ouverts , arrangez-
lesfurle plat. Fouettez {ix blancs
d'ceufs , dans lefquels yous met-
trez un peu de fel & un pain de
beurre fondu 2 demi-froid : dref-
fez fur chacun de vos oceufs un
peu de ces blancs d'ceufs. Que

_cela faffe Peffet d'une meringue.

Faites-les cuire au four , & {exrvez
chaudement.
Oecufs en crépines.

Caflfez douze ccufs , mettez les
blancs a part & les fouettez. Dé-
layezvosjaunesavecdu blondde
veau. Faites un petit falpicon
cuit , & que le ragoit foit bienlié.
Quand il eft froid , mélez letout

enfemble. Foncez une caflercle

avec une crépine légere. Mettez
dedans votre appareil , & renver-
fez les bouts de la crépine deflus.
Faites cuire au four. Quand cela
eft cuit & bien pris, 6tez du four,
& renverfez fur le plat, Otezla
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crépine s’ils peuvent {e foutenir.
Mettez deflus un peude juslié.

. Oeufs au fang.
Paflez dans une cafferole deux

Horsd

ou trois oignons hachés bien me- d'ccuvrey

nus, avec un peu de panne cou-
pce en petits dez. Quandils font
prefque cuits , mettez-y un peu
de perfil, fingez & mouillez avec
un peu de créme. Faites mijotter
un peu & laiffez refroidir. Met~
tez-y du {el, du poivre, un peu
d’épices & environ une chopine

de fang. Quand cela eft froid,

mettez dans une caflerole dou-

ze jaunes d’ceufs & fouettez fix

blancs. Délayez vos ceufs avec
votre appareil , mettez -y les
blancs fouettés. Faites cuire cet

appareil comme les ceufs en cré-

pine , & fervezde méme.

Qecufs en terrine.
~ Faites durcir une douzaine
d’ocufs frais ou plus. Coupez-les
comme pour la tripe. Paffez un

Hors=
d’ ccuvIe,
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-ragoiit avec de petits champi=
nons , un morceaude beurreocu
ard fondu, & un bouquet. Sin-
¢z & mouillez de jus. Mettez-y
esfoyes gras,crétes,petits ccufs,
ris de veau ou autrs garniture.
¥iniflfez votre ragofir, jettez vos
ccufs dans la fauce lide. Jus de
citron. Onpeut mettre en terrine
toutes fortes de ragotits d’oeufs

en gras & maigre.
Oecufsa la Huguenoze.
 Enwemets.  Coffer vos ceufs dans un plat 3
mettez-y un peu de bouillon ,
mettez-les fur un petit feu. Aflai-
fonnez de fel . poivre , & mufca-
de. Paflez la pelle rouge deffus..
Faites-les cuire a propos & mol-
Yets. Otez le bouillon & mettez
en la place un beau jus dé veau.
Servez chaud.

Oeaﬁ a la Portugaife.
Pochez huit occufs un peu mol-
lets , faizes-les égoutter. Quyrezs

Entremets.
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Yes en deux. Faites fortir le jau-
ne que vous mettez dansune caf-
ferole. Délayez avec du blond
de veau, & paffezautamis. Met-
tez dans vos ceufsa la place des
jaunes un petit falpicon cuit &
coupé treés-fin, dans lequel vous
mettrez quelques jaunes d’occufs
durs, coupés enpetitsdez.Quand
votre falpicon eft bien 1ié, &
froid , farciflez vos ceufs & les
recouvrez. Mettez-les fur le plat
que vous devez fervir & y jettez
votre appareil de jaunes d’ceufs..
Faites cuire au bain-marie ou fur
des cendres chaudes, feu deflus
& deflous. Quand ilsfont cuits,
mafquez avec un peu de fauce
blonde. |

Autres ceufs a la Portugaife.
ME‘EIEE dans une caflerole huit Entremets,

jeunes d’ocufs avec unpeude fel,
un verre d’eau , du fucre , le jus
d’un citron. Tournez fur le feu
commedesceufsbrouillés.Quand
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ils font cuits , dreflez fur le plag:
Mettez un peu de¢ blancs d’ceufs
fouettés , rapez du fucre deflus ,
& glacez avecla pelle rouge.
| Oecufs aux piffackes.
Entremets.  Pilez un quarteron de piftaches
bien échaudées. Délayez dans
une caflerole un peu de farine de
r1s , avec une chopine de eréme,
& quatre ou cing ceufs; un petit
morceau de fucre , de la rapure
de citron. Mettez-y vos piftaches
pilées. Délayez bien le tout en~
femble & paflez a I’'étamine.Met-
tez dans le plat que vous devez
fervir. Faites cuire fur un petit
fourneau & remuez toujours juf-
qu a ce qu’ils foient cuits. Quand
1ls ontformé un petit gratin , paf-
fez la pelle deflus & fervez.
Ocufs en pain.
Entremets.  Lrenezla mie d’'un pain mollet.
Faites-la tremper dans la créme
fur des cendres chaudes pendant

une heure. Paflez-la au travers
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d'une paffoire comme de la pu-
rce. Mettez-y du fucre en pou-
dre , un peu de fel, du citron ra-
p¢, huit jaunes d'ceufs , bifcuit
de Savoye, le tout bien manié.
Mettez-y les blancs d’ceufs fouet-
tes. Frottez de beurre une petite
caflerole. Verfez votre appareil
dedans. Faites cuire au four , en-
fuite vous larenverfez & glacez.

On peut y mettre de la nompa-
reille. | -

On peut faire ce pain aux pifta=
ches ou aux amandes.

Qeufs au parvis.

Faites durcir huitou dix oeufs, Entremets;
Otez les jaunes, mettez-les fur un
plat. Affaifonnez de fel, jus de
citron , & perfil entier. Coupez
ies blancs en filets bien menus.
Coupez del'oignonaufli en filets.
Paflez-les fur le feu avec un peu
d’huile. Erant prefque cuits, met-
tez-y perfil , ciboule, échalottes
hachces. Faites un tour. Singez
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& mouillez avec du jus, un verre
de vin blanc. Affaifonnez de {el,
oivre , quelques goufles d’ail.
uand le ragoiit eft fini méttez-
y les filets & les jaunes. Faites un.
peu chauffer, jus de citron , &
fervez.
Oecu ﬁ' a la Grand’mere.
Entremets. Mlettez dansune caflerole huit
jaunes d’ceufs. Délayezavec du
jus & blond de veau. Aflaifonnez
de fel, poivre & mufcade. Paflez
2 I’'dtamine. Mettezune cafferole
pleine d’eau bouillante fur le feu.
Qu’elle foit de la grandeur de
-~ wotre plat que vous inettez def-
fus. Verfez votre appareil. Re-
couvrez d'un autre plat avec du
feu deffus. Faites cuire au bain-
marie. Otez-les quand ils font
bien pris.
Oeufs a la Grand’mere aux
dcréviffes.
Entremets. 118 fe fontde mé&me que les cenfs
ci-devant. Vous y mettrez moing

—
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dejuspourymettre du coulis d’é-

crévifies. Vouslesfiniffiez demé-
me. 3

L.es ceufs aujus glacé {e font de
méme. Perits eufs mignons.
- Faites bouillir une chopine de Entremets.
créme. Délayez fixjaunesd’ceufs ”
frais & deux blancs ; du fucre , |
bifcuit d’'amandes , citron rapé ,.
une pincée de farine de ris. D&~
layez bien le tout que vous met-
tez dans un plat fur un petit four-
neau. Remuez toujours julqu'a
ce que cela foit cuit, & laiflez
attacher doucement, Glacez &c
fervez chaud.

Oeufs au lair.

Faites bouillir une chopine de Entremets.
lIait. Mettez dans une caflerole
un peu de farine & fix jaunes
d’ceufs & deux blancs. Délayez
avec votre lait, mettez-y un peu

de fel & fucre. Faites cuire an
bain-marie.

On peut y mettre quelque aus



Enrremets.

Entremets,
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tre ingrédient {i Pon veut.
Qeufs aux blancs de poularde.
Hachez & pilez des blancs de
volaille avec quelques amandes
douces, & f{culementdeux ame-
res. Délayez-les avec huit jaunes
d’ceufs. F};ites bouillir une cho-=
ine de lait & aurtant de créme.
ettez-y dufucre & un peu de
rapure de citron. Mettez le rout
avec vos blancs & jaunes d’ceufs.
Paflez a I’étamine , & faites cuire
au bain-miarie. Servez froid ou
chaud.

On peut les faire avec toute
autre volaille ou gibier au jus &
blond de veau (i on veut.

Oeufs en clocher.

Faitesun appareil comme celle
des ceufs au pain, qu’elle foit
bien délicate, mettez de cet ap-
pareil dans des verres que vous
aurezfrottésde bon beurreavant.
Faites cuire au four, quand ils

font cuits, renverfez-les fur le
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plat que vous devez fervir fau-
poudré defucre, & fervez.

Oeufs au bouillon de lapin.

Faitesfuer dans une caflcrole un Entremets;
petitmorceau de veau, avec quel-
ques oignons , carottes & panais,
un lapreau coupé€ en morceaux,
qui foit d'un bonfumet. Mettez-
y un peu de bouillon un peu gras.
Faites fuer doucement. Quand
celaeftun peuattaché, mouillez
de bon bouillon & laiffez mijot-
ter une heure a petic feu, enfui-
te paffez au tamis. Mettez dans
une cafferole un pain de beurre
teés-fin avec un peu de farine.
Délayez avec un peude bouillon
& tournezfurle feu. Quand cela
eftlié, 6tezdedeflusle feu. Met- -
tez-y f{ix jaunes d’ceufs avec du
bouillon de lapin. Prenez garde
de ne pas trop mouiller. Mettez-
y un peu de fel s’ils font trop
doux. Faites cuire au bain-marie
& fervez chaud.

PRE =
MR
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On peut en faire au bouillonde
faifans , perdrix & autre gibicrde
bon fumet.
Qeufs au bouillon.
Eneremets.  Tirez une quinte-eflence bien
nourrie & moélleufe. Caflez huit
ceufs , délayez avec votre bouil-
lon & un pain de beurre. Finiffez
comme ci-devant. Shs
Geuﬁ a la carpe.
_ Hors- Pochezdes ccufsal’ean.Servez-
d'xavic.  Jes avec un falpicon de laitance
de carpe fait avec la fauce a la
carpe.
Oecufs aux écréviffes.
Hors. . Pochez de ceufs 2 'eau ou 2
d'auvre. Thuile. Servez-lesavec un coulis
d’écrévifles , & quelques queues
coupces en petits dez.
Oeufs au beurre noir.
Eork - Caflfez huit ccufs frais dans un
dccuvre. . plat. Affaifonnez de fel & poivres
lFj':.ztii_:a'srs rouflir dans une poéle un
bon merceau de beurrg , jettez-
y vos ceufs. Quand ilsfont cuits

.
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deffous , prenezdubeurre de vo-
tre poéle & en jetrez deflus ou
bien paflezla pelie rouge pourles
faire cuire deffus. Enfuite dreflez
vos ceufs avec le peu de beurre
quirefte dans la pocle. Mettez-y
un peu de vinaigre , remuez le
tout , chauflez un peu , & verfez
fur vos ceufs.

Oecufs farets fries.

Faites durcir wvne douzaine 1y,
Jd’ccufs ,-6tez-en les jaunes fans d'cuvze o
les féparer. Faites une farce avec >
un morceau de beurre, fel, poi-
vre , bafilic , mufcade , perfil
ciboule , échalottes hachées , un

eu de mie de pain, un jaune
d’eeuf, letout bien pilé. Farciflez
vos ceafs , trempez-lesdans une
omelette 8 les panez. Faites-les
frire bien blends, & fervez garni
de perfil frit. |

Ocufs ern [urprife.

Pochez huit ceufs bien mollets. mHors-

Ayez autant de petits eroutons d <uvsc.

~ i



Hors-
d’geuvre.
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de pain en roéties paflés a 'huiler
Ayez une petite farce légere de
foyes gras & fines herbes, despa-
Iais de boeuf bien cuits a la braife.
Mettez un peu de farce fur votre
pain & autour, Mettez les ccufs-
pochésdeflus. Recouvrez de far-
ce & d’'un morceau de palais de
boeufbien mince & large , pour
gu’il couvre V'ocuf enti€érement.
Faites fondre un morceau de bon
beurre , danslequel vous mettrez
un peu de fel, poivre, bafilic
en poudre & un jaune d’ceuf.
Dorez vos ceufsavecun doroir &
les panez de mie de pain, & par-
mefan , & un peu de chapelure
de pain bien fine. Faites prendre
couleur avec le couvercle de
tourtiere , & fervez avecun peu
defauce blonde , ou un ragofic de
trufles. | |
Ovcufs a la porree.
Pochez des ceufs & dreflezfur
le plat. Ayez des cardes de poi-

r
IcC



pE Comu s, 289
rée au beurre , & fervez {ur vos
ceufs.
Oecufs aubeurre de Provence.
Faitesdurcirdesocufs mollets. Hors=
Vous ferez enfuite du beurrre de 4 =uvs
Provence de la facon qui fuit.
Epluchezune vingtaine de gouf-
fes d’ail ou plus. Faites-les cuire
dansdel’eau & un peu de fel. Fai-
tes-les égourtter. Pilez-lesavec{ix
anchois bien lavés , & une poi-
gnée de capres , du fel & du poi-
vre concafifé ; le tout bien pilé.
Délayezavec de 'huile tres-fine;
dreflfez&garniflezd’ceufs mollets.
Oeufs aux mirotons blancs.
Pochezdes ceufsal’'eau. Paflez Hors-
dans une caflerole avec un pain d’ccuvrcs
de beurre , des champignons ha-
chés, perfil, ciboules, échalottes.
Singez & mouillez de bon bouil-
lon. Laiflez mijotter cette fauce.
Enfiniflant,uneliaifondedeuxjau-
nes d'ocufs faite avec du verjus &

delamufcade.Servez furvosceufs,
Lome 111, N
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On faitdes ceufs pochésal'eau,
avec un ragotit d’achia ; pafle-
pierre ou criftemarine.

. Qeufs glacés.

tlers- Pochez descufs a 'eau un peu
dmuvie. plgs fermes qu’a lordinaire. Otez

Hors-

le jaune proprement, & mettez
en la place une farce cuite bien
fine. Vous aurez autant de petits
fricandeaux piqués demenulard ,
& larges du creux de lamain, ca-
ables de couvrir les ceufs.Faites-
fes cuire & les glacez propre-
ment. Faites chauffer vos ceufs
entre deux plats ; fur une cendre
chaude, avecun peu de jus. Fai-
tes un ragofit d’ofeille en gras.
Mettez vos ccufs deflus & les
couvrez de votre petit morceau
de veau glacé. Servez chaud.
On peut les fervir avec toute
autre {auce. |
Oeufs a I’ Anridoce.
Mettez dans un plat un peun

d'ccuvse. Chuile , & un petit morceau de
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beurre maniédansde petites her-
bes , comme perfil , ciboules 4
¢chalottes , fel , poivre , mufca-
de; le tout par petits morceaux.
Caflez {ix ceufs frais , fouettez-
en les blancs,joignez-y lesblancs
de quatre autres.Quand ils feront
enneige,vousyremettrez les qua-
tre jaunes avec le méme affaifon-
nement que deflus, & des capres
& anchois hachés. Verfez le tout
fur vos ceufs , & les faites cuire
avec un couvercle a petit feu.
Prenez garde qu’ils ne cuifent
trop. Servez chaud.

Oazzﬁ a la créme.

Faites bouillir une chopine de rrors=
créme dans le plat que vous de- d'eeuvres
vez fervir. Caflez dedans une
douzaine d’ceufs. Aflaifonnez de
fel | poivre, mufcade; faites cui-
re fur des cendres chaudes & les
couvrez dlun plat. Paflezla pelie
rouge deflus & fervez.

N ij
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Oeufs aux huitres dans les coquilles.

Hors- - Ayez des huitresa I’écaille blan~

d'ccuvre.

-

Hors-~
d ccuvre.

chies dans leur eau, 6tez le dur.
Faites durcir les ceufs & les cou-
pez de la méme forme des hui-
tres. Mettez dans une caflerole
un morceaudebon beurre,cham-
pignons hachés, perfil, ciboules,
€chalottes, fel, poivre, mufcade, °
&z fines herbes. Quand le touteft
fondu , mettez dedans vos ceufs
& les huitres.Mettez le tout dans
les coquilles avec une farce
d’ceufs par-deflus. Panez légere-
ment & faites prendre couleurau
four; en fervant, un peu de fauce
a I'Italienne maigre ; i chaque
coquille , un jusde citron. |
Oecufs encaiffe ala créme.
Faitesdurcirdes ceufs & les cou-
pez en rouelles. Mettez dans une
caflerole un morceau de beurre,
perfil , ciboules , échalottes ha-
chées , fel, poivre , mufcade, un
peude farine. Délayez avecdela
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créme , tournez fur le feu. Quand
elle eft confiftante , mette-y vos
ceufs avec un peu de bafilic en
poudre. Emplifiez votre caifle,
étendez deflus une légere farce
de jaunes d’ccufs. Panez avec
chapelure & mie de pain, faites
prendre couleur au four , & fer-
vez chaud.

On peuten faire de petites caif-

fes ou caiffons.

Ocufs ala Provengade;

Yaites durcir des ceufs comme  Hors-

ci-devant , & les coupez comme
pour la tripe. Mettez dans une
caflerole un morceau de beurre,
un peu de farine, perfil , cibou-
les, échalottes , rocamboles, le
tout bien haché, fel , poivre &

mufcade.Délayez avecun peu de

créme , un verre d’huile. Tour-
nezfur le feu. Quand elle eft un
peu lide & que l'huile eft bien
mari€e , jettez-y vos ceufs. Faites

chauffer le tout; mettez ce qu’il
N iij

d’ccuvre.
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faur d’affaifonnement , grand jus
de bigarrade , & fervez chaud.
| Ocufs entimbale.
aﬁfﬁi’ -Metteg dans une caflferole d:_:u-
‘ze jaunes d’ceufs, un peu de farine
délayée avec du blond de veau,
pour emplir {ix petites timbales.
Affaifonnez de fel , mufcade.
Paflez a Pétamine. Frottez de
beurre vos timbales , empliffez-
les aux troisquarts, faites-les cui-
re au four ou au bain - marie.
Quand ils font cuits, renverfez-
les.dans le plat & verfez deffus
un peu de fauce blonde & bien
lice.
Oecufs a la poulerze.
3 Hows-  Pochez a Feau des ceufs bien
CCUVIE. -
frais , épluchez-les & les tenez
chaudement. Paflez dans une
cafferole un pain de beurre de
Vanvre , un quarteron de rouclle
de veau coupée en petits dez ,
avec quelques champignons, un
bouquet. Singez & mouillez de
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bouillon.Laiffez mijotter & cuire
1a fauce fans dégraiffer. Paflez-la
au tamis. En finiflant,mettez une
liaifon de deux jaunes d’ceufs
un peu de perfil haché€ tres-menu.
Délayez avec un peu de créme,
& liez votre fauce, qu’elle ne
foit pas épaifie , jus de citron &
fervez. Dans le tems du verjus,
on (Beut y €n mettre un peu. ‘
n pourroit faire cette fauce
avec des poulets , mais elle cou-
teroit plus & n’en feroit pas meil-
leure. Pour lorsil faudroit pren-
drela fauce des poulets, & mettre
les poulets a unefauce pour qu’ils
ne foient point perdus.
Oecufs enmatelorze. ;
Pochez huit ceufs frais dans de - ¢4,,..
Phuile , bien mollets & blonds. d'euvre.
Poudrez-les de fel & les tenez
chauds. Faites un petit roux Ié-
geravecun morceaudebeurre &
un peu de farine. Mettez-y une

douzaine de petits oignons , que
Niv
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vous aurez fait blanchir aupara=
vant. Mouillez avec une demi-
bouteille de vin rouge & un peu
. de fauce a la carpe, fi vous en
" avez, {inon du coulis ou jus mai-
gre. Aflaifonnez de fel , poivre &
un bouquet. Joignez-y quelques
faitances ou des ceufs de carpe,
des champignons & quelques jau-
nes d’ceufs artificiels. Laiflez cui-
re & réduire votre fauce a pro-
pos. En finiffant,un peu de capres
& anchois hachés bien menu,; un
filetde vinaigre.Dreflez vos ceufs
& votre ragoiit par-deflus garni

de croutons.
Ocufs en furprife frits.

Hors-  Pochez des ceufs a ’'eau bien
dcuvre. mollets;faites-les mariner dans le
jus d’'un citron, un peu de fel, &
perfil entier. Faites une pate a
bierre.” Coupez en dez tres-fins
du lard prefque cuit.Faites égout-
ter vos ceufs & les trempez dans
1a pate ou yous aurez mis yotre
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petit lard. Faites frire vos ccufs
Uun apres l'autre , faites enforte
que le petit lard {e trouve attaché

a Pocuf. Garniffez de perfil 8z
fervez. .

: Oecufs en pouperons.

Ayez une poupetonniere , beur- Hors-
rez-la tout au tour. Faites troig d'®uvie.
ou quatre omelettesbien minces.
Quand elles fonta demi-froides
vous les coupez de fagon qu’elles
puiflent garnir votre poupeton-
niere , en les mettant les unes fur
les autres, la pointe en bas. Vous
les foudez avec une farce d’ceufs
ou des ceufs cruds. Faites enfuite
un ragoit d’aceufs en maigre,dans
lequel vous mettrez telle garni-
ture que vous voudrez. Mettez-
le dans votre moule & renverfez
les omelettes par-deffus en les
foudant de nouveau. Mettez-le
au four feulement pour former le
poupeton, car il n’y a rien a cui-
re. Enfuite renverfez ﬁﬁ le plat

N v
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que vous devez fervir.
- On peutlespaner de parmefans
. WbEe s £ Oeceufs al’eau
Eatremets. - Faitesbouillirune pinte d’eauy
dans laquelle vous mettrez trois
onces de fucre , un grain de fel,
unepincéedecoriandre,uneécor-
ce de citron vert , tres-peu de
canelle. Mettez dans une caffe-
role huit jaunes d’oeufs. Délayez
avec votre appareil. Paffez a I'é-
tamine, & faites prendre au bain-
marie dansle plat que vousdevez
fervir. '
Oeceufs en filagramme.
Entremers.  Faites unfiropavecdu fucre &
du wvin blanc. Caflez huit ou
dix oecufs frais ; battez-les bien ;
mettez votre {irop dans une caf-
ferole , dont le fond foit de la
grandeur du plat danslequel vous
devezlesfervir. Mettez-les furle
feu, & les faites bouillir. Verfez
vos ceufs au travers d’'une pafloi-
re dans votre firop , ils cuifent
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dansle moment. Faites égoutcery
glacez & fervez.
Oeu ﬁ au caramel.

Faites durcirune ou deux dou~ Entremets:

zaines d’'ceufs frais ; prenez-en les
jaunes , que vous écrafez dans
une caflerole, avec un quarteron
de {fucre en poudre , un peu de ci-
tron rapé,trois bifcuitsd’amandes
ameres ,deux cueillerées de cré-
me double, Délayez bien le tout
& faites deflécher. Formez-en de
petits .ccufs de la groffeur d’'un
ccuf de pigeon. Ayez une livre
de fucre cuit au caramel. Embro-
chez chaque «ufdans une petite
brochette de bois & les trempez
dans le caramel.
Oeufs au fromage. |
Caffez douzeceufs, fouettezles

Hors-~

blancs de {ix , mettez-y un peu d'=uve

de farine , un morceau de beurre
fondu bien chaud, fel & poivre.
Battez bien le tout & paffez au

taniis de crin. Mettez dans le
N v;
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fond du plat des tranches de fro-
mage de Gruyere , & tranches
de pain bien minces, & deux
pains de beurre. Verfezvos oeufs
avec les blancs fouettés dedans.
Faites cuire fur un petit fourneau
& paflezla pelle deflus.
Oeufs brouillés a la créme.
Paffez dans une caflerole avec
un pain de beurre, trois ou quatre
champignons coupés, avec un
bouquet, une petite tranche de
jambon , quelques morceaux de
rouelle de veau. Quand le tout
eft bien pafi¢, {ingez un peu, &
mouillez de bon bouillon. Faites
bouillir un moment.Enfuite vous
y mettezun demi-{eptier de cré-
me , & vous achevez de faire
cuire a petit feu , jufqu’a ce que
cela ait pris du gotit. Otez alors
tout ce qui eft dans la caflerole ,
& paflez votre créme al'étamine.
Vous y joindrez deux ou trois
cueillerées de jus ou ds coulisde

Entremets,
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veau. Enfuite ayant mis votre
créme dans une caflferole , vous
y ajotitez huit jaunes d’ccufs &
deux blancs, dont vous6tez bien
le germe ; mettez-y un peu defel
& de mufcade. Faites cuire vos
ccufs brouillés ; qu’ils foient bien
moélleux & doux , & fervez-les
garnis de croutons.

Oceufs aux fines herbes.

Faites durcir une douzaine Hars-
d’oceufs frais : ce font toujours lesd euvre.
meilleurs a quelque fauce quon
veuille les mettre. Quand ils fomt
€pluchés , vous les coupez par
rouelles comme pour mettrea la
tripe. Faites fondre dansune caf-
ferole un morceaudebeurreavec
un peu de lard fondu. Joignez-y
perfil , ciboules, champignons,
€chalottes hachées bien menu,
avec fel, poivre & bafilic en
poudre. Mettez vos ceufs dans cet
appareil , & apres les avoir cou-
verts, faites-les mijotter fur des
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cendres chaudes : vous les dé-
graiflerez enfuite , & vous les
dreflerez {ur le plat dans lequel
ils doivent étre fervis. Vous met-
tez dans la méme caflerole un
'Eeu de coulis que vous faires
ouillir 8 que vous dégraifiez.
Jus de citron en fervant.

CHAPITRE,.XI

L bowurllor maigre.

Bowuillor mazrgre général.

Aites cuire dans une mar-

mite deux ou trois litrons de
pois fecs , avec une fuffifante
quantit€ d’eau pour faire de bon
bouillon. Etant prefque cuits ,
vous les retirez & laiffez repo-
fer. Quand le bouillen eft clair,
vous le paffez. Faites recuire les
pois jufqu’a ce qu’ils fe tournent
en purce, que vous paflerez dans
une pafloire a force , pour en tirer
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toute la fubftance. Servez-vous-
en au befoin du ménage.

Ce bouillon fert i faire le jus
maigre & a mouiller certains po-
tages, oilles & autres braifes mai-
gres. Bouillon &Oille.
- Mettez dansune marmite bien
propre, carottes, panais, navets,
cellery, poireaux, oignons , raci-
nes; le toutblanchi: une migno-
nette comme en gras. Mouillez
le tout avec le bouillon de pois
ci-deflus. Aflaifonnez d’'un peude
fel ; faites rouflir dans une cafle-
role du beurre , carottes , panais
& oignons. Mouillez de facon
que cela faffe un beau jus , que
vous mettrez dans votre marmi-
te pour donner de Yeeil. Laiflez
bouillir fix heures a petit feu.
Gottez & paffez au clair pour
vous en fervir a plufieurs fortes
d’oilles & potages.

Bouillon de poiffon.
Faites fuer dans une caflerole
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des tranches d’oignon , tron¢ons
de carpe, dont vous aurez 6té la
tcte , trongons de brocher, de
tranches & autre poiffon, zeftes
de carottes & panais,un morceau
de beurre par-deflus, un bouquet
fait avec perfil , ciboules , deux
goufies d’ail , deux clousde giro-
fle & un peu de bafilic. Faites
fuer le toutfort doucement.Etant
a demi attaché, mouillez avec
votre bouillon d’cille ci-deflus.
Laiffez cuire une heure 2 petit
feu , pafflez au clair & vous en
fervez pour toutes fortes de pota-
gesde poifion clairs ou liés,blancs
ou roux.

Jus maigre.

- Paffez dans une cafferole 5 Ca=
rottes , panais & oignons , avec
un bon morceau de beurre , le
tout 2 grand feu. Faites-les rouf{-
{ir a propos. Mouillez avec le
bouillon de pois & laiffez cuire
une demi-heure. Mettez-y per-
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fil entier, fel, deuxclous de gi-
rofle & pafiez.

Coulis maigre général.

Faites fuer dans une caflerole
le. méme poiffon que ci-deflus.
Quand il eft attaché,vous mouil-
lez avec moitié jus & moirié
bouillon de poifflon. Faites un
roux a partavec d’excellent beur-
re. Mouillez-le avec votre bouil-
lon de poiffon. Faitesenforte qu’il
en réfulce un blond foncé. Laif-
fez bouillir une heure , & y met-
tez deux verresde vin de Cham-
pagne , quelques champignons
entiers, gouffe d’ail , tranches de
citron.

Ce coulis vous {ervira pour

toutes fortes de potages, d’ hors-
d’ceuvres , entrées & entremets

au roux.
Quinte effence maigre ou confommée.,
Faites fuer dans une caflferole ,

trongons decarpe, anguille , bro-

chet, perches & tanches ; le tout
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accommodé proprement. Vous
aurezf{oin d’en oter les tétes.Met-
tez-y tranches d’oignon deflus,
& deflous , zeftes de carottes &
panais, un bouquetdedeux gouf-
fes d’ail , deux clous , une racine
de perfil, un morceau de beurre
tres-fin. Faites fuer le tout trois
quarts d heure. Quand cela s’at-
tache un peu , vous mouillez a
blanc avec le bouillon de poiffon
& un peu de bouillon de pois.
1 aiffez mijotter le tout pendant
une heure, a tres-petit feu.

- Vous vous enfervirez pour tou-
tes fortes de petites fauces lége-
res & fines. -
E(lence d’oignon.
Hachez une certaine quantité
d’oignons bien menu , paffez-les
fur le feu avec un morceau de
bon beurre ; quandils font & moi-
ti€ cuits & qu’ils commencent
rendre couleur,vous égouttez le
eurre & mouillez les oignons



PE ComMuU s. 307
avec du jus maigre & un peu de
coulis maigre. 1.aiffez mijortera
Eetit feu jufgu’a ce que cela foit

ien cuit. Gotrez,& enfuite paf-
fez a I'étamine & vous en fervez
a ce que vous voudrez. Il faut
que cela foit un peu épais. On
en fait de mé€me en gras, cela eft
meilleur.
Coulis [imple maigre.

Faites un roux avec du beurre
& de la farine. Otez de deflus le
feu & mouillez de bouillon , ou
d’eau , ou jus. Tournez fur le feu
jufqu’a ce que cela ait lIa confifz
tance nécefiaire. Pour lors vous
les faites bouillir a petit feu , &

mettez deux verres de vin de
Champagne , quelques goufles
d’ail, champignons, petfil entier,
deux clous de girofle & - quel-
ques tranches de citron. Paflez a
Yétamine , & vous en fervez.

On peutfaire en gras Ia mEme
chofe.
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Coulis ou puréedepors verds.
Paflez des pois verds fur le feu
avecun peu de ciboule & du per-
{fil , un morceau de beurre ou du
bouillon. Enfuite vous les pilez
& paffez dans une cafferoleavec
un peu de beurre , zeftes de ca-
rottes, panais & oignons. Singez
& mouillez avec du bouillon
d’oille ou autre. Faites bouillir
enfuité , 6tez tous ces ingrédiens
& y mettez un peu de mie de
pain. Délayez-y vos pois, faites
encore bouillir | paffez a I'étami-
ne & vous en fervez.
Coulis o purée de lentilles.
Faites-les cuire avec du bouil~
lon & les pilez. Paffez desracines
& olgnons comme ci - devant.
Singez & mouillez de bouillon
d’oille. Mettez-y vos lentilles
avec un peu de farriette. Finif-
fez comme ci-devant.
Coulis d’ haricots,

Faites-les cuire a4 P'eau & les
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mettez enfuitedansdu jus maigre
E)c:-ur leur faire prendre le goiit.

ilez & finiflez comme ci-de-
vant. Ce coulis doit étre blond.

Les coulis de marons, & de
navets fe font comme au gras.

Les coulis d’écrévifles &~ a la
Reine , fe font ainfi qu’il eft in-
diqué a Farticle duris,

1 .es coulis dedifférentes fortes
de poiffons fe font avecde la car-
pe, perche, brochet & tanche ;
faites-en fuer le tout comme au
coulis général s & mouillez ag
roux ou au blanc.

Y orages maz:gres.

Porage Julienne aux herbes.

Affezdesherbes commeala
Julienne graffe. Mettez-y
les mémesracines.Mouillezavec
le bouillon d’oille maigre, un peu
coloré. Faites mitonner , & met-
teztelle garniture que vous juge-
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rez a propos. Dans le tems des
pois , on peut en mettre.
. Julienne a la purée.
- Faites la méme chofe que ci-
deflus,& y mettez une cueillerce
de purée tirée de votre bouillon
général. Faites mitonner & fer-
vez chaud.
Porage aux choux.
Faitescuire des choux dans vo-
rre oille. Faites mitonneravecle
bouillon d’oille. Garnifiez avec
vos choux. |
Porage aux navets clazr.
Paflez des navets dans de la fri-
ture de beurre fonduoude Yhui-
le. Quand ils ont belle couleur,
reffluyez-les bien , & les mettez
dans une marmite avec du bouil-
lon d’oille. Que le potage foit
doux & fente bien le navet. Fai-
tes mirtonner avec le bouillon de
navets & d’oille. Servez chaud.
Potage aux navets lié.
Faites cuire de méme les navets
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& faites un coulis de navets. Pre-
‘nez du coulis maigre comme ci-
devant, danslequel vous mettez
e votre bouillon de navets &
quelques navets coupés en dez.
Faites mitonner comme ci-def~
fus , & fervez. |
. Les potagesala Provencale a
Ihuile, aux choux , aux pois &
aux navets , {e fontde méme que
les potages gras. S

I .es potages de lentilles , ala
purée de pois, ala purée d’hari-
cots , ala purée de marons & au-
tres purées, fe fontde mémeque
les potages gras.

Il en eft de méme des potages
de laitues , pourpier , concom-
bres, raves, radix , cardes, mon-
tans , petits oignons & pointes -«
d’afperges. Vous faites mitonner
le tout avec du bouillon d’oille
& garniflez avec les I€gumes.

Pociage aux pois verds.

Faites mitonner avec d’excel-

L
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lent bouillon.Paflfezvos poisavec
un peu de bouillon & du Perﬁl
concaflé. Quand ils font cuits
aux trois quarts, vous les pilez,
& délayez le tout avec d’excel-
lent bouillon paflé a I'écamine.
Mafquez votre potage avec la pu-
rée , & quelques petits pois que
YOous aurez garde entiers.

Potrage aurisaux ECfﬂF%S.

Préparez le riscomme au pota-
ge gras, mettez-le dans une mar-
mite. Mouillez avec d’excellent
bouillon de poifion. Etantcuit,
vous y mettez un coulis d’écré-
vifles de la fagcon qui fuir,

Faites fuer de la carpe avec du
beurre , carottes , panais , oOi-
gnons , un peu de bon bouillon.
Quand il s’attache vous le mouil-
lez avec d’excellent bouillon de
poiffon.Quand la carpe eft cuite,
vous ’'6tez, ainfi que les racines.
Vous y mettez des coquilles d’¢-

crévilles b1en pilées & paflées a
force
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force de bras. Faites - les bien
chauffer & les mettez dans votre
ris. Tenez-le bien chaud (ans le
faire bouillir, & fervez chaud.
Y.e coulisd’écrévifies vousfer-
vira généralement pour toutes

fﬂgtes de croutes, potages, en-

trées , entremets & autre fauce .
maigre. I’on fait des potages de
ris au fafran, au bouillon de na-~ °
vets maigre tout comime au gras.
Paragq au 7is aublanc.

Faites cuire le ris comme ci-
deflus , & faites un blanc de la
facon qui {uit.

Vous faites fuer dela carpe ou
autre poifion d’eau douce qui ne
fente point la bourbe. Vous
mouillez de bon bouillon. Quand
le poiffon eft cuit, ainfique lesau-
tres ingrédiens,vous 6tez le tout,
& pilez une demi- douzaine
d’ocufs durs avec trois ou quatre
amandes douces, quelques filets
de poiffon; le tout pilé avec de

dome lll, QO
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la mie de pain mollet trempée
dans la créme. Délayez avec le
bouillon & paffez a l'étamine.
Vous le mettezdans le ris un mo-
ment avant que de fervir, fans le
faire bouillir. Faites enforte qu’il
foit doux , & ne {oit pas trop
épais. Servez chaud.

Ce coulis vierge, ainfi que ce-
1ui d’écréviffes , vous fervira a
tout ce que vous voudrez.

Porage au lait.

Faites bouillirde bonlait,; met<
tez-y un peu de fel, du fucre;
une feuille de laurier rofe. Cou-
pez du pain mollet en tranches.
Jettez-y la moitié de votre lait
tout bouillant. Couvrez-le, & le
mettez {ur'des cendres chaudes
{ans le faire bouillir. De lautre
moitié de lait , vous:en faites une:
liaifon avectrois ou quatre jaunes
d’ccufs que vous rournez fur le
feu , jufgu’a ce qu’elle foitun peu
confiftante. Mettez votie potage
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dans le plat & votre liaifon defs
{us.Servez chaud. On Peutgarnic
ce potage de meringle glacde.
~otage aw lair & aux choux.
Faites cuire des coeurs de choux
blancs, dans du bouillon au pois,.
avec un peu de fel, un morceau
de beurre. Quand les choux font.
cuits,vous les 6tez & faites égout-

ter. Mettez dans le bouillon qui
refteune chopine de lait que vous
aurez fait bouillir au paravant..

Gotitez , faites mitonner , & fer-
vez les choux tout autour.

L’on fait des potages au lait >

d’amandes & autres.
Pamgg de citrouille awu larr.
Faites cuire la citrouille dane

Peau,dubeurre & du fel. Quand .

elle eft cuite , vous y jettez une

pinte-de lait. Faites mitonner &.

fervez. Vous pouvez garnir avec

de la citrouille bien cuite.
Vousgarniffez le potage au lait

~de blanes d’ceufs fouettds , & un
O
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peu fucré par-deflus,Faites pren-
dre couleur avec la pelle rouge.

Avecle bouillon de poix & le
_mitonnage,vous faites toutes for-
tes de potages; il n’yaquela gar-
niture qui change.

Comme potages
Au cellery.

Aux poireaux.
Aux cardes.

Aux laitues.
Aux concombres.
Au pourpier. '
Aux afperges.
Aux artichaux.
Auxraves.

Aux radix.

Aux oignons ; &c.

S1 vous voulez quelqu’oille
liéde,vous y mettez du coulis mai-
gre général , ou quelque purée.

Pour foutenir les garnitures ;
vous y mettez des filets de pain
comme aux potages gras. ‘Au dé-
faut de poiffon , vous y mettez
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des pains & potages entiers ; dont
vous aurez ot¢ la mie par deflous,
& qui feront bien defléchés.
LPorages aux moules a la Reine.
Epluchez les moules , lavez-
les dans plufieurs eaux différen-
tes , & les y battez avec une
cueillere de bois ou autre chofe.
Paflez-les deffus le feu avec un
morceau de beurre. A mefure
qu’elles s‘ouvrent , otez-les des
coquilles, & ne gardez des co-
quilles que pour garnir votre po-
tage ; du refte des moules, vous
en faites un pertitragofitau blanc,
avec quelques champignons , &
une liaifon de jaunes d’ceufs, le
tout bien fini & de bon gott. Fai-
tes un coulis blanc, paffez dans
une cafleroleavec un peu de bon
beurre , zeftes de carotres , pa-
nais , champignons, & oignons.
Singezun peu & mouillezde bon
bouillon. Laiffez ua peu cuire,
Otez tout cc qui eft dedans , met-

Oii}
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tez-y un peu de mie de pain,
faites mitonner. En finiflant,vous

-y mettrez {ix jaunesd’oeufs durs,

quatre amandes douces, quel-

-ques moules ou filets de poiffon

cuit; le tout bien pilé & pafléa

Jdtamine. Mitonnez votre pota-

ge s & garniffez votre ragoit de
moules dans leur eoquille ; maf-
quecz avec le coulisblanc,

CE %He d’Ecréviffes.

Faites mitonneravec le bouil-
ion de poiffon: Vous faites un
ragotit de laitances de carpes,
champignons : cul d’artichau¥,
moules , queues décrévifles &
autre garniture, que vous jettez

-deflus votre potage. Quandil eft
dreffé & un pen attaché , vous

garniffez d’écréviflfes, donr vous
avez oté toutesles pattes. Jetrtez
deflus un coulis d’écréviffes bien
I¢ger. Servez doux & chaud.



 DE ComMmus, 319

Pamgﬂ aux choux-fleurs &
UE[pagnole.

Faites mitonner avec dubouil-

lon d’oille , & faites cuire vos

chouxfleurs dans I'eau de pois ,

un peu de beurre & dufel. Faites
€goutter & garniflez votre plat.
Mafquez avec une fauce a VEf-
pagnole légere, faitede la'facon
qui fuit.

Vous faites fuer un morceau
d’anguille , de brochet ou carpe,
avec carottes, panais, tranches
d’oignon , un petit morceau de
beurre.Quand il eft attaché, vous
mouillez -avec du bouillon de
poifion, ou jus maigre. Mettez-y
un petitroux, faitavecun peu de
beurre & unecueilleréedefarine,
plus ou moins, felon la quantité
de fauce que vous voulez faire.
Mettez-y un verre de vin de
Champagne bouilli avec deux
goufles d’ail , deux clous de gi-
rofle , une demi-feuille de lau-

O 1v
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rier » une cueillerée d’excellente
huile , deux ou trois grains de co-
riandre. Laiffez bouillirune heu-
~re, dégraiffez & paflez a I’étami-
ne. Vous vous en fervez poutr
tout ce qui eft cuit a la fauce 2
FEfpagnole.
Lorage de profirerolle.
Vous le faites comme le pota-
ge gras.Vous mettezdans les pro-
fiterolles un petit ragoiitde diver-
fes chofes maigres ou petit hachis
de carpe.Faites mitonner avec de
bon bouillon de poifion , & gar-
niffez avec quelques filets, de
méme. Mafquez au blanc ou au
roux.
Potage de rortues.
Faites-les cuire dans un petit

courbouillon. Levez les mem-
bres de vos tortues comme des
cuifles de poulets. Mettez i part
les ccufs & les petits boyaux, le
foye & ce quife trouve dans le
corps , dontvous faites un ragolt
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comime a la bifque.Faites miton-
ner votre potage avec du bouil-
lon de poiffon. Garniffez avec les .
membres de tortues, & le ragoft
deflus le pain. Mafquez avecune
fauce a Efpagnole. Vous pou-
vezmettre deflus une coquille de
tortues que vous faites frire avec
une pate faite avec farine, bierre,,
& un jaune d’ceuf. -

Porageaux lentilles.

- Epluchez, lavez & faites-les
cuire dans du bouillon de Poille.
Mettez dans une caflercle un
morceaude beurre, zeftes de ca-
rottes & panais, tranches d’oi~
%nj::-n & quelques champignons.
aflez le tout & fingez avec un
eu de farine. Mouillez avec le
ouillon de lentilles & de votre
oille. Laiflez bouillir un peu.
Otez tous les ingrédiens. Mettez
dans le bouillon: les lentilles que
vous aurez pilées ou paflées en
purcée au travers d'une pafloire.
O v
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Mettez un peu de farriette, un
.clou de girofle. Laiflez mijotter,
& paflez a I’étamine. Votre cou-
dis delentillesdoitavoirla mémec
wconfiftance qu’au potage gras.
‘Vous faites mitonner avec le
bounillon d’oille ; & fervez chaud.

Porage ala purée verre..

- 1l fe faitdeméme que le pota-
ge aux lentilles;mais vous y met-
tez un peud’€pinars pour donner
une couleur qui imite le pois
verd. Paflez de méme & faites
‘mitonneravec le bouillon d’oille.

Tous les potages de purée fe
fontde méme.
Lotage ¢ {Loignon bien tdr fazz.

Coupez des oignons en tran-
ches,paflez-lesavec de bon beur-
re. Xaites-les prefque cuire , &
bien roux. Mouillez avec de I'eau
bouillante , autant gu’il en faut
pour un potage. Mertez-y f{el,
‘poivre , croutes de pain. Faites
amitonner le tout enfembile, Met-
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tez une pointe de vinaigre. ;

Vous pouvez le mouiller avec

du bouillon de pois , d'oille ou
de poiffen. : 57

l.es potages de folles ', éper-
Ians, filets de merlans, anguilles,
lottes , barbues , perches , bro-
chets , macreufes, carpes & tan-
ches, huitres, filets deturbot, &
autres potages de différentes for-
tes de poifion, fefontprefque tous
de méme.

Vous les faites mitonner avec
le bouillon de poiffon , & les
‘mafquez avec telle fauce que
vous jugez a propos. Vous faites
cuire votre poiflon dans un cout-
bouillon Iéger , & les filets de
méme , pour les garnitures.

Pourlesfarces , vous les faites
‘avec de la carpe & autre poiffon
hach¢ bien menu, avec petfil’,

ciboules, échalottes , de la mie
de pain wrempé dans la créme,
fel’, poivee y; 'un mworcean de

O vy *
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Eeurﬁe & jaunes d’ceufs.
On peut faire frire aufli les fi-
Jets pour garniture.
Oille au narturel.
- Mettez dans une fuffifante
quantité de bouillon de pois,
toutes les racines marquées au
bouillon d’oille , avec un peude
jusmaigre, unemignonette com-
of¢e de cing clous de girofle ,
a moiti¢ d’une mufcade , une
pincée de coriandre , deux gouf-
fes d’ail , une branche de bafi-
lic ; le tout bien enveloppé dans
un petit linge , quelques défoffe-
mens de poiffon d’eau douce:
1 aiffez réduire le tout. Golitez,
faites mitonner. Il ne doit y avoir
dans la marmite aucune chofe
qui domine.

Vous tirez de cet oille, oille
auris, Poille au ris aux écrévifles,
Voille a PEfpagnole, 'oille aux
lentilles a T'huile. La garbure
maigre , ¢ fait comme la grafle
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avec plufieurs fortes de poiffons,
& autres différens potages.

Le Vermicelle ou Macaroni fe
fait de méme quele gras. Vousy
{emez du fromage rapé.
Croutes au narurel,

Prenez des pains a potage , ten-
dres & bien faits, fans étre cha-
pel€s. Vous en formez des crou-
tes. Otez la mie & les faites é-
cher.Frottez-lesavec d’excellent
beurre de Vanvre toutchaud , ou
autre. Mettezla mie coupée min-
cedansle fond du plat, les crou-
tes par-deflus. Mouillez peu 2
peu avec le bouillon de poiffon.
Faites-les mitonner 3 petit feu.
Quand ellesfont bien moélleufes
en-deflus, vouslesfaitesattacher
au plat , & prenez garde que le
gratin ne brile.Vousles mafquez
avecd’excellent bouillon de poif-
fon & du gros fel deflus. On peut
fervir les croutes avec différens
coulis ou purée, felon que Low
juge a propos,



326 LEs Dons |
Porage au lair & a loignon.
Faites bouillir deux pintes de

Jait plus ou moins, avec fel, poi-

vre. Coupez entranchescing ou
fix gros oignons; ou les hachez
bien minces. Fairtes rouffir un
morceau de beurre dans la pocle
ou caflerole. Jettez vos oignons
dedans & les faites cuire , en re-
muant toujours. Quand ils font
cuits , vous les mettez dans le lait

& les faites bouillir un quart

d’heure. Faites mitonner votre

potage & fervez_ chaud. ‘
Porage -cfeﬁmam.{fe aux écréviffes
€72 Mﬂgfﬁ'-

Faites cuire du [Emouille avec
un bon corps debouillon maigre,
a treés-petit feu. Une demi-heure
avantque defervir, vous y mertez
du coulis d’écréviffes maigre. Ce
potage doitétre doux & léger.

Pﬂzag&' aux moiules.
Otez-les de leur coquille. La
moitié vous fervira pour un petit
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ragolitau blanc, & Pautre moitié
‘pour garnirvorre potage. Mettez
dans chaque coquille un peu de
vos moules fricaflées , & le refte
dan‘s unpain,au milieu du potage,
apres en avoir 6té la mie. Faites
mitonner avec du bouillon de
poiflon, & mafquez avec un cou-
lis a2 1la Reine. (Voyez au ris an
blanc.) On peut garnir ce potage
de laitances. '
Porage d’orge mondée d’ Hollande

ou de millet monde.

Mettez dansune petite marmi-
te de P'orge & du millet avec du
bouitlon de poiflon. Faites mijot-
ter fur des cendres chaudes: Fi-
niflez avec un coulis d’écrévifies
ou autre. Prenez garde que cela
ne foit trop épais. 1l faut gue ces

{ortesde grainesfoient bien faines

& qu’elles nefentent rien; il faut
lesbien laver & tremper & blan-
chir avantde les em ployer.
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LPorage a la Faubonne.
Faites un oille a I’'ordinaire bien
foncé. Paflez dans une caflerole
~avec un morceau de beurre , des
filets de laitue, d’ofeille, de cel-
lery ou de chicorée , quelques
petits oignons blanchis.Mouillez
avec du bouillon de votre oille.
Faites cuire ces herbes & y met-
tez une cueilleréde a pot de pu-
rée de pois que vous aurez fait
cuire dans l'oille. Faites miton-
ner & fervez doux..
Lotage auw lair d’amande.
~ Faites échauder une livre d’a=
mandes que vous pilez & arrofez
d’'un peud’eau. Mettez vosaman-
des pilées dans de I'’eau bouillan-
te. Paffez le tout a I'édtamine.
Mettezcelait dans une marmite,
avec un peu de fel, de fucre &
de canelle, {i on I'aime. Faites
bouillir & mitonneravecdes trans-
ches de pain féchées.
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Croutes aux champignons.
Faites-les mitonner,& les maf-
quez avec un ragout de champi-
gnons un peu ample. |
Vous en faites de méme pour
les croutes aux truffes , aux mo-
rilles , aux moufferons , aux con-
combres,au ris,a la puréede pois,
d’haricots, lentilles & autres.

: b 4 & =
Différentes fauces maigres.

Sauce a U Efpagnole.

Oncezune caflerole de tran-
| chesd’oignon & d’un peude
beurre. Mettez-y des morceaux
de carpes , brochets, perches ,
anguilles , ou autre chofe , mais
plutét des morceaux de carpes.
Remettez fur la carpe, tranches
d’oignon , zeftes de carottes &

anais , un bouquet, un peu de
Eﬂuiﬂﬂl‘l maigre pour détacher.
Mettez-y du coulis maigre. Joi-
gnez-y un verre de bonne huile ,
cinq ou fix goufles d’ail , un clou
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de girofle , une demi-bouteille
de vin de Champagne , une pin-

. c€e de coriandre, le quart d’une

feuille de laurier. Faites bouillir
doucement, afin que I’huile ne
fe communique pas dansla fauce.

Quand elle eft finie & dégraifliée ,
vous paflez a ’étamine, & prencz
garde d’¢écrafer le poiffon.

Cettefauce peut fervira quan-
tit€ de chofes en maigre.

Sauceal’Iralienre. -

Mettez dans une cafiferole des
champignonshachds, avec perfil,
ciboules, échalottes , un peu de
beurre , paflez furle feu, fingez,
mouillez & finiffez comme au

‘gras.
Sauce & la carpe.

Elle fe fait comme au gras. Au
lieu de viande , vous mettez du

Pﬂiffﬂn.
1 a fauce au brochet & autre

poiifon fe fair de méme,
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Sauce piquante.
Cleft la méme chofe qu'au gras.
Au lieude lard, ceft du beurre ;
au lieude jus gras, Ceft du jus
maigre. Ainfi du refte.
Sauce hackée. |
Elle {e fait de méme qu’au gras.
Sauce blanche.

Mettez dans une cafferole du
beurre & un peu de farine. Dé-
layez avec de ’eau, bouillon cu
jus maigre. Mettez-yfel, poivre,
un peu de mufcade & du vinai-
gre,deuxciboulesentieres. T our-
nez furle feu jufgua ce qu’elle
foit aflez confifltante.

Sauce aux capres.

C’eft 1a méme chofe que ci-

deflus. Vous y joignez des capres

hachées ou entieres. _
Sawvce aux anchoris.

C’eft la méme chofe que ci-deé-
vant. Vous y mettez des anchois

nettoy€s , deflalés & haches bien
mend. 1 |
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Sauce &2 la Provencale.
Mettez dans une caflerole un
morceau de beurre , perfil , ci-
boules, échalottes , deux goufles
d’ail , une pincée de farine | un
verre d’huile. Délayez avec un
demi-feptier de créme. Mettez
y fel , poivre , mufcade & jus
de citron en finiffTant , afin que
Fhuile ne paroiffe point.

Cette fauce eft bonne pour I3
morue, merluche & autre poif-
fon blanc.

Sauce a Phuile.

D¢élayez avecun petit morceau
de beurre , que vous faites fondre
dans le plat, un demi-verre d’hui-
e, fel, poivre, perfil, cibeoules,
unpeud’eau, jus de citron , & un
peu de mie de pain.

Autre fauce. |

- Paffez dansune cafferole quel-
ques champignons hachés , per-
fil, ciboules, échalottes , un petit
morccaude beurre.Singezunpeu
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& mouillez d’'un peu d’eau , un
verre d’huile , de 1a mie de pain,
jus de bigarrade,fel'& poivre. Ne
faites point bouillir,mais que ce-
1a foit bien délayé.

Sauce Roberz.
Elle fe fait de'méme qu’au gras,
Sawuce au citron. '

- Mettez dans une caflferole deux
pains de beurre qui foitbon. Sin-
gez un peun & mouillez de coulis
maigre, Mettez-y fel , poivre ,
- mufcade & quatre tranches de
citron.Tournez fur le feu comme
une fauce blanche. Siellene fent
pas affez le citron , on peut y en
prefler la moitié d’un. '

Sauce hachée au beurre.

Mettez dans une cafierole un
morceau de beurre , fel , poivre,
mufcadé, ciboules, échalottes,
capres & anchois; le tout haché
bien menu. Singez & mouillez
d’eau , ou coulis, ou jus maigre.
Tournez fur le feu. On peut y
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metere le dedans d’un citron cou=
pe en dez*

Sauce aw beurre & fines herbes.

- Mettez dans une cafferole,
beurre , perfil, ciboules, échalot-
tes hachées bien menues.,f{el, poi-
vre, un demi- verre d’eau , faites
bouillir un bouillon. En fervant,
jus de citron. .

Saucea la Bourgeoife.

Faites fondre du beurre avec
un peu d’eau , fel, poivre, muf-
cade , tournezfurle feu & 'y met-
tez un filet de vinaigre. |

Autre [auce.

Faites rouflir du beurre dans
une poéle. Jettez-y du perfil con-
caflé. Quand il eft frit, verfez {ur
votre poiflon avec fel , poivre,
& vinaigre. S
Sauce frere.

Mettez dans une caflerole un
morceau de beurre avec un peu
de farine, fel, poivre , mulfcade,
& trois jaunes d’ceufs. Délayez-~
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e tout avec un demi-verre de vi-
naigre blanc ; & un peu d’cau.
Tournez {ur le feu, En finiflanc ,
vous mettez un peu de cerfeuil
haché¢ bien menu. .

On peut, avec le bouillon de
poiffon, jus, coulis, & confom-
m¢, faire les mémes {auces qu’en
gras. - :
On peut faireaufli, comme en
gras toutes fortes de remoulades,
ravigottes liées ou claires , froi-
des ou chaudes ; pour lerefte,
- chaque poiflon a {a fauce parti-
culiere.

 Sauce a tous mérs.

Mettez dans un poélon de ter=
re un demi-feptier de vin de
Champagne , un poiffon de ver-
jus , un verre de vinaigre. Paites
{fécher quatre onces de fel fur une
pellechaude, & le mettez dedans,
joignez-y une demi-once de poi-
vre noir , un gros de macis, un
gros de girofle . une pincée de
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gingembre ; le tout en poudte ;
un morceau d’écorce d’orange ,
bigarrade {éche , une once de
graine de moutarde dcrafce,
une douzaine d’échalottes con-
caflées , quatre feuilles de lau-
rier, un peu de bafilic , un peu de’
thin , le jus de deux citrons, un
demi-verre de bon bouillon ; cou-
vrez bien votre poélon &le met-
tez fur des cendres chaudes infu-
{fer pendant douze heures ; enfuil-
te paflez dans un linge & la met-
tez dans une bouteille pour vous
en fervir. Cette fauce fe garde un
an , en la laiffant toujours dans un
endroit chaud; on lamangeavec
toute forte de viande de bouche-
rie , volaille , gibier , poiflon &
légumes. On en peut mettre dans
certaines petites fauces , ravigot-
te , ot d’afpic, ou remoulade ,
mais il faut s’en fervir avec pru-

dence. -
‘ 5 ra.g/é
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Braife maigre.

Elle fe fait avec du bouillon
de poiflon , carottes » Panais , oi-
gnons, clous , bafilic , un bon
morceau de beurre , une demij-
bouteille de vin de Champagne,
Vous y faites bouillir 3 petit feu
Ce que vous avez A faire cuire.

- Glace maigre.,

Faites bouillir dans du bog
bouillon de poiffon qui foit doux,
des peaux , écailles , nageoires &
autres extrémitésde poiflons, qui
foient frais , foit d’eau douce ou
de mer, le tout bien lav¢. Quand
celaa bouilli une demi - heure >
vous paflez bien au clair & vous
le remettez dans une cafferole
propre. Mettez fur le feu | faites
réduire au point du caramel, cela
vous fervira a glacer ce que vous
voudrez, poiflons, légumes, ceufs,
& autre chofe.

Farce maigre.

Prenez de la chair de carpe, de
Lome. 111 P
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perche, d’anguille; ou autre poil-
fon. Hachez-la bien; joignez-y
dela mie de pain trenrpée & mi-
tonn€e dans la créme, ayec per-
{il , ciboule , échalottes; poivre,
fel , mufcade ; bafilic en pou-
dre , cing ou {ix jaunes d’ceufs,

‘un bon morceau de beurre , que

vous faites fondre auparavant:
Pilez & meélez le tout enfemble.
Cela vous fervira pour farcir plu-

-fieurs fortes de poiffons , racines

& légumes , & a faire des cro-
quets , des boulettes & autre
chofe. : ¥
Petite farce jfine maigre.
Faites blanchir les laitances
quine fentent point la bourbe.
Hachez-en cinq ou {ix, avec cing
ou {ix jaunes d’ceufs durs, perfil ,
ciboules , échalottes ; fel, poivre,
bafilic en poudre. Faites une
créme avec du champignon que
vous paffez avecun mnorceau de
beutre. Singez avec un peu de



DE ComMus. 339
farine,mouillez avec dela Cr€me.
Laiffez bouillir jufqua ce que
cela foit épais. Vous dtez les
champignons & laiflez refroidir.
votre créme. Mélez le tout en-
femble, & vous en fervez 4 faire
desrifloles , des boucons oy ay-
tre chofe felon le golit,

| Farce au DAt i

Faites mitonner dans la cré.-
me la mie d’un ou deux petits
pains , ou autre felon votre com-.
modité€ ; enfuite mettez-y fix jau-
nes d’oeufs‘durs , paflez une poi-
gnce d’ofeille dans un bon mor-
ceau de bon beurre, Quand elle
eft amortie , mettez avec votre
pain , fel , poivre , bafilic en
poudre , un peu de mufcade ,
perfil , ciboules , échalottes &
champignons hachés, & pilez le
toutenfemble. Remettez encore
un peu de beurre & créme dou-
ce,deux jaunes d’ceufs cris. Gofye
tez & vous enfervez au befoin.
P j
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' Autre _ﬁzrc:u._

Mettez dans une caflferole un
bon morceau de beurre. Faites-
le fondre. Mettez-y enfuite per-
fil , ciboules , échalottes &
champignons , le tout bien ha-
ché , aflaifonnez comme ci-de-
vant , une poignée de mie de

. pain bien fine, trois jaunes d’ocufs
cruds. Remuez bien le tout en-
femblefans étre pilé , & vous en
fervez a ce que vous voudrez.

S APITRE XIT.

Différentes facons d’accommo-
der les pmﬁm , tan: d eau
douce que de mer.

C'arpe ai mﬂaurﬂ,nt maigrﬂ.

| Caillez une carpe & la vui-
Grolle
Entrée. ' dez. Me:tez dans la carpe
un morceau de beurre manié avec
perfil , ciboule , échalottes. Al
faifonnez a l'ordinaire. Mettez
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votre carpe dans un vaiffeau pro-'
portionné A fa grandeur. Mettez
quelques oignons coupés en tran-
ches , deux clous de girofle ,
cing ou f{ix gouffes d’ail , deux
bigarrades coupées en morceaux;
otez la peau ; une feuille de lau-
rier , bafilic, fel & poivre , une
bouteille de vin de Bourgogne &
méme deux , {i la grandeur du
vaifleau le permet, avec une cho-
pine d’excellent bouillon de poif-
fon. Faites cuire votre carpe a
petit feu. Quand elle eft cuite |,
aiffez-la égoutter & la dreflez
fur fon plat. Paflez au tamis le
refte de Kaflaifonnement , & le
faites réduire gu point d’'une fau-
ce, & verfez fur votre carpe. Pre-
nez garde qu’elle ne {oit pas trop
falée.

Carpe au bleu.
Lavez votre carpe, 6tez les rse,
ouies & layvuidez; mettez dans le
corps un bon morceau de beurre

P iij
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affaifonné. Faites bouillir du vi-
- naigre & verfez fur la carpe tout
bouillant. Aflaifonnez votre cat-
pe de {el , poivre, clous, laurier,
deux bouteilles de vin plus ou
moins felon la grandeur de votre
carpe , tranches d’oignon , perfil,
ciboules entieres , quelques tran-
ches de citron. Faites bouillirvo-
tre carpe de coté , {i vous n’avez
point de feuille deffous. Goiitez
votre court-bouillon. Quandelle
ef¥ cuite , dreffez-la fur une fer-
viette. Garniflez de perfil , ou
un peu de court - baouillon , &

fervez. |
C arpe ai prags. .

Grofie Yrenez une grofle carpe que
Entrée. yous €caillez ; 6tez les ouies & la
| vuidez. Ménagez la langue. Fai-
tes ouverture la plus petite que
vous pourrez , Otez la peau &la
faites piquer de lard tres-fin
Rempliffez-lad’un ragotit de truf-
fes , crétes | risde veau , & foyes
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gras. Foncez une grande ovale
qui fert ordinairement pour ces
fortes d’entrées. Mettez-y bardes
de lard, jambon & veau. Etendez
votre carpe fur fa feuille. N’ou-
bliez pas de la bien ficeler ou
coudre 'ouverture par ou vous
avez fait entrer le ragofit & re-
pafier le bourt de la ficelle parla
téte pour la pouvoir tirer quand
elle fera cuite. Etant fur {a feail-
le, mettez-la dans la poiffonniere,
recouvrez-la de bardes de lard.
Faites fuer un morceau de-veau
& jambon coupé en dez. Quand
il commence a s’attacher, mouil-
lez avec deux bouteilles de vin
de Champagne ou bon bouillon.
Aflaifonnez comme au court-
bouillon. Pendant que cela bouil-
lira , faites fuer votre carpe fur
des cendres chaudes , pafiez de-
dans votre aflaifonnement , &
faites cuire a petit feu ou aufour.
Il lui faut trois keures de cuiffon.

P iv
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Quand elle eft cuite, vous égout:
tez une partie de I'aflaifonnement
& des ingrédiens. Vous la glacez

avec une glace de veau faite ex-
pres & bienblonde. Vous la dref-
fez {ur fon plat bien dégraifice.
Mettez deflous une fauce a la
carpe bien finie. | -

On peut garnir ces {ortes d’en-
tréesde tout ce que l'on veut ,
comme de belles écrévifles,grof-
fes crétes , ris de veau glacés,
truffes entieres, ou de quelqgues

fricandeaux de poulets, ou de pe-

tits pigeons naiffans , & autres.
Carpe a la Chamborz.

I.a compofition eft la méme
qua la carpe au gras. Vous lafi-
niffez de méme , & la garniflez
de tout ce que vous voudrez. Ser-
vez-la bien glacée & dégraifiée.
Vous pouvezla garnir de crétes,
écrévifles, truffes,foyes gras | ris
d’agneau & de veau , poupiettes
glacées , balotines blanches de
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volaille, anguille glacée & autre.
Carpe ff?cfﬁ.

Prenez une carpe de moyenne
grandeur ; écaillez & la vuidez
proprement avec le pouce | en
commencant par le ventre. Sé-

parez la peau d’avec la chair juft

qu’a la téte, 8 4 un pouce de la
qucue. Vous coupez les reins
avec le couteau. Prenez garde
-d’offenfer la peau. Que la téte &
la queue tiennent avec la peau.
Vous ferez une farce de la chair.
Joignez - y chair d’anguille , lai-
tances & autres. Quoique la facon
des farces maigres foit déja mar-
quée,je vais encore la repéter ici.
Hachez chair de carpe, d’anguil-
fe , de brochet & autre poiffor.
Aflaifonnez de perfil , ciboule ,
c¢hampignons , échalottes | fel ,
poivre , mufcade , bafilic , deux
jaunes d’oeufs , un bon morceau
de beurre , un peu de miede pain
sgzempé dans la créme , le tout
Pv

Entrée.
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bien haché 8¢ méme pilé. Vous
farciflez votre carpe & lui coufez

~ le ventre. Faites cuire au four

doux, avec quelques défoflemens
de poiflon , ou un petict court-
bouillon léger fait avec du bouil-
lon & jus maigre , du vin , quels
que oignon, un morceaude beur-
re.Mettez une fauce a 'Efpagno-
{e , ou unragoutr de laitances , &
fervez. On peut la mettre a la
Sainte-Menehoult.
Carpe aw court-bowuilior.;

Elle fe fait de méme que la car-
pe au bleu. Vous menagez l'af-
faifonnement & la cuiflon , fui-
vant la grandeur & la groffeur de
la carpe , & fervez a fec. 1l faut
toujours que le gros poiffon refte
quelque tems dans fon  court=
bouillon cela lui fait prendre du
gotit. _
Carpe. pgrillée.

Votre carpe étant écaillée &
approprice , mettez dedans une
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farce d’ocufs , dans laquelle vous
mettrez quelques capreshachées,
& un peu d’ofeille blanchie , le
tout de bon gofit. Coufez -la &
la marinez avec du beurre , fel 4
poivre , & fines herbes. Faites-la
griller a petit feu, & fervez def-
fous une fauce -hachée blanchar
Mettez dans une cafferole un
morceau de beurre; fel , poivre;
mufcade , ciboules ; échalottes 5
champignons, capres & anchoisy
le tout haché bien menu , un peu
de farine délayée avec un peu
d’eau ou bouillon, jus ou coulis
maigre. Aournez {ur le feu. En
finiflant une pointe de vinaigre.

Carpe accompagnée.

Prenez une grofle carpe , dé- grof:
charnez-la toute entiere. INe lui BEnucel

laiffez que larréte , la téte & le
bout de la queue. Hachez cette
chair , mettez-y l'affaifonnement
ordinaire , avec la mie de pain

bien defléchée dans la créme .,
P v
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huit jaunes d’ocufs , un bon mor=
- ceau de beurre,quelques tetines
de veau & du lard blanchi,quand
ceft en gras. Votre farce tant
bien hachée , pilée & lide , éten.
dezdela farce furle plat que vous
devez fervir. Mettez deflus votre
arr€te de carpe , ot la téte & Ia
queue tiennent. Faites un petit
rebord autour en formant-la figu-
re de la carpe. Mettez-y un ra-
oiit bien fini & bien lié | comme
laitances , €crévifles , filets de
peoiflon , huitres & autres. Re-
couvrez de votre farce , & dorez
d’un ceuf. Panez-la d’une mie de
pain bien fine , rendez-1a bien
unie. Enveloppez la téte & Ia
queue de papierbeurré & la met-
tez au four une bonne heure 2
petitfeu. Otez & dégraiflez. Ser-
Y€z proprement avec un peu de
fauce a la carpe autour , ou un
Tagolit. S L
- Onla faitsen gras de méme,
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#n mettant dedans un ragoiit de
cailles ; allouettes , pigeons,orto-
fans ou de garniture. Finiffez de
méme , & fervez autour un peu
de fauce grafle ou un falpicon de
€e que vous voudrez.
Carpe a [laventure.
Ecaillez une carpe , '6tez les Entxés
ouies, coupez les nageoires & le
bout de la queue. Otez Vamer
proprement & cequ’elleadansle
corps. Coupez-la en troncons, &
la téte en deux. Mettez-la dans
une caflerole , aflaifonnée de fel 5
oivre , oignons ; perfil , cibou-
es entieres , macis , bafilic 3
thin & laurier , & un bon mor-
ceau de beurre. Mouillez avec
de la bierre & un peu d’eau-de=
vie. Faites la cuire a grand feu
oOtez-la , & la dreflez fur le plat.
Paflez-l1a fauce , remettez-la fuy
iec feupour la réduire. Liez avec
du coulis ou un morceau de beur-

re manic, jus de bigarrade. Sex=
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vez fur votre carpe entiere ou

coupcde. | -

'On peut mettre a cette fauce
bien des fortes de poiffons.
Carpes & étuvée & " Anplozfe.

Lavez, nettoyez & vuidez vo-
tre carpe. Ne perdez pas le fang,
lavez le dedans du corps avec de
bon vin rouge. Affaifonnez de
menu fel dedans & dehors. Laif-
{ez-la mariner deux heures. Met-
tez-ladans une poifflonniereavec
des tranches d’oignon deffous,de
fines herbes , une pinte de vin |
un peu d’eau , un demi verre de
vinaigre , fel , poivre , clous de
girofle. Faites - la cuire douce-
ment. Paflez toute la cuiffon &
la faites réduire. Mettez-y un
morceau de beurre manié , ca-
pres, & anchois. Dreflez votre
carpe & la fauce deffus.
Carpe 2 la daube.

... Prenez une groffe carpe , Otez
les oules , €caillez & la vuidez,
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Piquez-la de gros lard. Affaifon-
nez a l'ordinaire. Faites-1a cuire
dfns un court - bouillon gras ;
ceft - a - dire , demi-braife bien
nourrie, avec deux bouteilles de
yin de Champagne , un verre
d’eau-de-vie, coriandre,& 1’aflai-
fonnement ordinaire , mais peu
de fel. Quand elle eft cuite,vous
la {ervez dans fon court-bouillon
avec jus de citron.

Etant préparée de cette fagonty
on peut la mettre a la broche,
our lors on ne la larde pas de
ard , parce qu’il n’auroit pas le
tems cfe cuire , mais d’anchois
nouveaux. Mettez dans le corps
un bon morceau de beurre manié
avec fel, poivre , bafilic , muf~
cade , gingembre rapé , perfil 5
ciboule , échalottes , capres &
anchois,le tout bien haché, & un
peu de mie de pain bien fine. Re-
coufez votre carpe , embrochez-

ka, & la couvrez de papier beuks
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ré. Faites bouillir une pinte de
vin blanc avec de I'ail & feuilles
de laurier , un bon morceau de
tranche de jambon. Jettez dans
{a 1échefrite , & arrofez votre
carpe. Quand elle eft cuite, vous
-la tirez proprement , la fervez
avec telle fauce que vous vou-
lez. |
Eruvée de. carpe.
karde:  Votre carpe étantécaillée,cous
pez - la par morceaux. Mettez
dansle fond dela cafferole quel-
ques oignons coupés en tranches.
Arrangez votre carpe deflus 3
mettez-y de petits oignonsblancs
bien blanchis & prefque cuits.
Aflaifonnez de fel , poivre , un
bouquet , quelques feuilles de
faurier , une pinte de vin rouge
Mettez-la fur le feu. Pendant
gu’elle cuit , faites un petit roux
&avec un morceau de beurre & un
peu de farine. Mouillez-le d’cau,
jettez dans votre carpe. Acheves
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de faire cuire, & fervez garni de
croutons, & fauce courte.

Matelote de carpe.
- Prenez carpe, anguille ; tan-
ches ou brochets , accommodez
comme ci-devant. Mettez quel-
ques oignons blancs blanchis, le
tout bien aflaifonné. Mouillez de
bon vin & un peu d’eau. Faites
bouillir 2 grand feu. En finiffant
un morceau de beurre manié.
Mazelote accomn agnee.

Entrée.

Préparez votre poiflon dansune Egatrée;

caflerole. Aflaifonnez a 'ordinai-
re. Mettez-y des oignons blan-
chis, des ceufs de carpe ou lai-
tances , & foyes de brochets. Fai-
tes un roux avec un morceau de
beurre& un peudefarine. Mouil-
lez avec une bouteille de vin plus
ou moins , & un tiers d’eau. Dé-
layez bien votre roux & le jettez
dans votre poiffon. Faites cuire a
grand feu, Mettez - y quelques
feuilles de laurier. Quand elle eft
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cuite , dreffez {ur le plat que vous
devez fervir d’abord ; des crou-
tons de pain {échés fans €tre cha-
« pélés, enfuite votre poifflon & vos
garnitures, quelques queues d’é-
crévifles. Mettez votre fauce {ur
le feu avec une pincée de capres
hachées & deux anchois , un filet
de vinaigre. Mafquez votre poif-

fon , & fervez chaud.

Mazrelote a ba Mariniere.

Encéer 11 faut que le poiffon foit en vie
autant que faire {e pourra. Vous
Vappropriez fans le laver, car le
Marinier prétend que le poiffon
qui eft forti de I’eau ne doit point
y rentrer. Vous le coupez par
morceaux fans perdre le fang.
Mettez-le dans une cafiferole ou
chaudron avec une ou deuxdou-
zaines de petits oignons bien
blanchisé& prefque cuits.Aflaifon.
nezde {el; poivre, feuilles de lau-
irier , écorce d’orange ou de ci-
aron. Mouillez de vin , que le
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poiffon baigne. Faites cuire a
grand feu , mais qu’il ne prenne
pas dedans. En finiffant mettez
gros comme le pouce de beurre.
On peut méme s’en pafler. On
peut y mettre des croutons. Dref=
fez votre poiflon & mettez la fau-
ce defflus. On renverfe tout en-
{femble fans aucun arrangement.

Carpe ﬁfrf:.

he:

Votre carpe ¢tant bien appro- Bét

priée , fendez-1a en deux par le
dos, le plus également que vous
pourrez. Otez Famer, mais pre-
nez garde de U'écrafer , Cizelez-la
{fur le dos de quelques coups de
couteau. Macinez avec vinaigre 5
fel , poivre, bafilic , clous, per-
fil , ciboules entieres & tranches
d’oignon, le tout pendant quatre
heures. Faites-la égoutter & la
refluyez bien. Farinez , otez la
laite ou les ocufs que vous ne
mettez dans la poéle que quand
elle eft prefque cuite. Servez bien
blond , garni de perfil,



356 LEs Dons
Carpe a la poulerte.

Enuée. Levezles filetsd’une carpe, laif-
fez la peau & le moins d’arrétes
que vous pourrez. Mettez - la
dans une caflerole avec un bou-
quet de perfil , ciboule, deux
clous & une goufle d’ail dedans,
un morceau de beurre; champi-
gnons , paflez fur le fourneau.
Singez un peu & mouillez de vin
blanc & bouillon. Faites cuire &

- réduire la fauce a propos. En fi-
niflfant une liaifon de deux jaunes
d’ocufs, du perfil haché bien me-
nu , une pincée de capres ha-
chées, de la mufcade , un peu
de bouillon,jus de citron. Servez
avec des croutons de pain frit,

Lacarpe fertles jours maigres a

faire les bouillons, fauces, jus,
coulis ; confommé, quinte-eflen-

ce ou reftaurant maigre , farce,
gratin , & quantité d’autres cho-

ies.
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Hachis de carpes.
L.evezleschairsde deux ou trois Hors-
moyennes carpes. Hachez - lesd®uvre.
bien fur une table bien propre.
Vous pouvez y joindre de la chair
d’anguille, {i vous en avez, per-
{il, ciboule hachée, un peu d’é-
chalottes , fel , poivre, & un peu
de mufcade. Mettez le tout dans
une caflerole avec un morceau de
bon beurre. Pafflez doucement
fur lefeu, fingez un peu & mouil-
lez de coulis maigre. Achevez
de le cuire. Golitez & fervez gar-
ni de croutons. On peut les faire
plus fimplement.
E:E: alotine de carpes.

Habillez deux ou trois carpes ; Hors-
levez les peaux aufli entieres que 4 xuvre
vous pourrez. Coupez les carpes
par morceaux , larges du creux
de la main. Ayez une farce mai-
gre bien délicate , des truffes cou-
pces en tranches, des laitances
&k ccrévifles , quelques petits fi-

»



iets de carpe. Aflaifonnezle tout
de fel, poivre, perfil , ciboule
hachee. Ayez de petites roties de
pain 5 lages d’'un écu. Mettez
d'abord deflus un peu de farce ,
enfuite un peu de filets de carpe,
de la farce, des truffes, farce &
laitances, & finiflfez par la farce.
Couvrez avec votre peau de car-
pP€ que vous hume&tez de beurre.
Aflaifonnez & panez légerement.
Faites de méme 3 toutes. Faites
prendre couleur au four. Servez
deffous une fauce 3 Ia carpe.
Lilers de carpe & la chicorée.
Hors- & Ayezde la chicorée bien lavée.
#euvre. Fajtes blanchir un bouillon. Pref-
fez-la un peu, donnez-lui quel-
ques coups de couteau. Mettez
un morceau de beurre dans une
caflerole. Quand il eft 3 demi
roux , jettez un oignon coupé en
filets bien minces. Mettez - y la
chicorée. Aflzifonnez de fel &

poivre , un bouquet , dans lequel
.
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vous mettrez deux clous de gi-
rofle. Paflez fur un petit feu Ia
cafferole couverte. Ayez foin de"
remuer de tems en tems. Quand
la chicorée fera prefque cuite ,
{fingez un peu & la mouillez d’un
peu de jus & coulis maigre. A che-
vez de da faire cuire. Quand elle
eft réduite au point , mettez-y
vos filets de carpe que vousaurez
blanchis auparavant dans un peu
de bouillon. Vous lui faites faire
un bouillon , en fervant une pe-
tite pointe de vinaigre.

Filets de carpe a la poéle. _

Faites une fauce a la poéle. Hors-

Mettcz-y vos filets de carpe un d'euvred
quart d’heure fur des cendres
chaudes. Otez-les, & les mettez
fur le plat que vousdevez fervir.
Mettez dans votre fauce un peu
de coulis maigre. Faites faire un
bouillon ou deux. Jus de citron,
& fervez fur vos filets, 35



; o arpe grillée a la farce.

Entrée,  Vuidez une carpe. Coupez les
nageoires & le bout de la queue.
¥ Mettez dans le corps un morceau
de beurre manié dans de fines her-
bes. Coufez-la & la cizelez un
peu fur le dos. Marinez-la dans
du beurre. Panez-la de mie de
pain & parmefan. Faites-la griller
a petit feu, & la fervez avecune
farce maigre, dans laquelle on
mettra un peu de parmefan, {i

on 'aime.

Filets de carpe émincés aux
concombres.

Hors-  Ayez unragofitde concombres
deauvre mincé. ( Voyez aux légumes en
maigre. ) Quand il fera bien fini,
vous y mettrez des filets de carpe
comme a la chicerée , & finirez

de méme.

Carpe a rous,

Entrée.  Prenez une carpe de moyenne
grandeur. Ecaillez-la & la vui-

dez par 'ouie. Faites-y entrerun
7 morceau



T
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morceau de beurre manié dans
les petites herbes, & affaifonné€ a
Yordinaire. Enfuite enveloppez-
la:dans une ferviette bien propre.
Mettez - la-dans une caflerole,
Paites fuer un morceau de veauy,
jambon , carottes , panais, ©i-
gnons, un bouquet. St yous vou-
lez' la mettre au fumet de quel=
que bon gibier, vous le mettrez
fuer avec. Quand cela eft attaché
un peu, vous le mouillezavec du
vin blanc & du bouillon. Quand
-1l a fait quelques bouillons , vous
faites cuire votre. carpe . avec
quelques goufles d’ail, fines her-
bes,un morceau de beurre manié. -
Quand elle eft cuite, vous la
fervez avec telle fauce ou ragout
que vous voudrez, gras ou mai-
5t&: - : :
Carpe en [urprife a ['angutlle.
Ayez une carpe cuité comme Entrée.
ci-devant. Prenez une grofle an-
guille , dépouillez-la & la vuis
Tome [1/, Q

T
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dez. Vous 'ouvrez par le ventre
Coupez-la en trois gros troncons.
Otez l'arréte & la petite peau,
Piquez-la de petit lard & la faites
cuire avec du bouillon , vin de
Champagne, un bouquet, quel-

ques champignons, tranches de
jambon & de veau. Quand elle
eft cuite, laiffez-la égoutter. Fai-
tes réduire la cuiffon au caramel,
glacez bien. Otez votre carpe du
vaiffeau ot elle a cuit. Laiffez-la
€goutter. Couvrez - la de frican-
deaux d’anguille , & fervez avec
une fauce a la carpe. |
Carpe au grarin glacé.

Habillez proprement une car-
pe s levez la peau d’'un c6té. Pi-
quez-la de petit lard. Mettez dans
le corps un petit ragofit ou falpi-
con. Faites blanchir votre carpe
dans du vin blanc. Laiffez -Ia
€goutter. Mettez dans le plat que
vous devez fervir, une farce bien
faite & point trop grafle, Cou-
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chez votre carpe deflus du coté
qui n’eft pas piqué. Couvrez par-
deflus ayec bardes de lard , tran-
ches de veau. Affaifonnez ége-
rement. Mettez par- deflus une
bonne feuille de papier beurrée.
Faites cuire au four. Dégraiflez-
la, & oOtez tous les ingrédiens.
Glacez - 1a avec une glace que
vous ferez expres. Mettez autour
un peu de fauce telle que vous
voudrez. Servez chaud.
Obfervation [ur ce gqui concerne

la Carpe.

Il faut autant que l'on peut
n employer que les carpes qui ne
fentent pointla bourbe, quifoient
vivantes quand vous les em-
ployez.Quand la carpg eft grofie,
vous la faites mortifier le tems
qu’il convient, choiliflfez celles,
furtout, qui ont I’écaille bien do-
rée, & les yeux vifs; en général le
poiffon d’eau douce ne vaut rien,
ou du moins il n’a pas la méme

Qi
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quahté > quand il meurt dans fun

élémenr.
: Perchés & Ueait.

Enerée. Vuxdez-ies Otez les ouies & les
ocufs, fielles en ont , afin gurelles
ne crévent point. Ficelez Ia téte
en paflant une petite brocherte
dans les yeux pour la tenir. Fai-

tes-les cuire dans une caflerole
avec un bon ‘morceau de beur-
re, perfil , ciboules entieres  tran-
ches de citron, oignons, clous ]
bafilic , & de l'eau ce qu’il -en
faut pﬂur qu’elles ba:gnenr, & du
fel. Faltes— les cuire a petit feu.
¥nfuite a demi froides , éplu_
chez-les proprement. Mettez-les
fur le plat que vous devez fer-
'vir , avec un peu de caurt«—bnml—-
10h ou fauice au beurre.
Pe:c&e.s aux fines héerbes.
Encrde.  Prenez de’moyennes ‘perches
que vous appropriez , écaillez &
wvuidez. Fendez-les par le ventre
fans les féparer. Faites-les mari-
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ner avec de 'huile, perfil, cibou-
les , échalottes , fel, poivre, &
fines herbes. Panez-les, & les
faites griller a petit feu. Faites
une fauce avec deux péﬁﬂ_s de
beurre , un peu de coulis , deux
tranches de citron, fel , poivre
mufcade. Mettez la fauce- bien
lide & de bon gofit dans le fond
du plat, & {ervez vos poiffons
deflus.. \ ~

Filets de perche au verd-pré.

Faites cuire vos perches aux
trois quarts dans un court-bouil-
lon ordinaire , dans lequel vous
mettrez da vin blanc & de I'hui-
le. Quand elles {ont cuites & a
demi froides, vous en levez les
filets proprement & dans leur en-
tier. Vous les mettez dans une
cifferole avec un peu deleur cuif-
fon. Quand on eft prér a fervir,
mettez la fauce au verd-pré dans
le fond du plat , & vos filets bien

Q ij

Hors-
d' ccuvre.
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chauds, & bien égouttés deflus.

( Voyez aux fauces.)
Filers de perches a la Halfancfa%.
Hors- Levez- en les filets , & faites
dauvre. cuire de méme que ci-deflus. Ser-
vez-les avec une fauce a 1a Hol-
landoife , claire & de bon gofit,
grafle ou maigre.
Autre facon de perches a la
ﬁaf[aﬂda%.
Entrée. Faites une faumure bouillanté.

Mettez -y vos perches, quand
elles auront été écaillées & vui-

dées proprement. Hachez quatre
jaunes d’ceufs durs. Mettez - les
dans une caflerole avec un mor-
ceau de bon beurre, du fel, du
poivre , de la mufcade , un peu
de reftaurant maigre, ou autre
bouillon & du vinaigre. Tournez
votre fauce fur le feu. Quand
- elle eft lide , laiffez €goutter vos
perches ; enfuite dreflez-les furle

plat & la fauce par-deflus.
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LPerches a2 la Sainte-Menehoulr.
Prenez de moyennes perches. Enttée.
- Ecaillez, vuidez, & refluyez bien.
Faites-lesmariner dans du beurre
& de fines herbes, ceft-a-dire,
perfil , ciboule , échalottes
champignons, le tout haché bi
menu , fel, poivre , bafilic, &
un peu de coriandre pilée. En-
fuite , vous les étouffez dans le
vaifleau ou1 elles ont mariné , &
leur faites prendre du gofit fur
des cendres chaudes. Retournez-
les, étant cuites vous les laiffez
refroidir & les Otez de la caflfero-
le. Vous faites une Sainte-Mene-
houle avec le refte de 'aflaifon-
nement. Vous les panez légere-
ment & leur faites prendre cou-
leur au four, ou fous un cou-
vercle de tourtiere , & les {er-
vez avec une remoulade ou au-
tre fauce.
P-ercfzc.r au Vaflreficke. S v
Ecaillez des perches & les ap- g .

Qiv
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propriez. Vous pouvez y joindre
d’autre poiflon, {i vous voulez.
- Faites bouillir de I’eau fur un four-
neau dans un vaiffeau capable de
contenir votre poifion. Jettez-y
une poignée de racines de perfil,
fendues en deux, avec trois ou
quatre bouquets de perfil verd.
Etant cuit, vous I'Orez & égout-
tez. Mettez dans votre eau afilez
de fel pour qu’il domine , & un
eu de vinaigre. Faites bouillir
a grand feu , & y mettez vorre
poifion. Quand il eft cuit, vous
y mettez votre perfil , racines &
autres. Servez {ur le champ votre
poiflon dans fon eau, & le perfil
par-defius.
| Perches aux écréviffes.
Entrée. - Faites cuire veos perches dans
un  court-bouillon maigre , ou
une demi-braife au vin, {i ceft
en gras ; épluchez - les propre-
ment , & les ténez chaudement
avec un peu de leut aflaifonne-
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ment. Etant prée i fervir, égc}ut—
tezﬂi & les dreffez fur le plat

coulis &’ écrévifles , gras

ou maigre , & garniffez de queues
d’écrévifles.

Perches au caurz-éﬂuzl[an.n

Prenez de grofles perches, vui- Encrées
deza moiti€ des neuf!s) qu. e‘les ont
dans le Corps , & otez les ouies.
Mettez-les dans un vaiffeau de
leur longeur avec tcut laflai-
fonnement du court - bouillon.
MD[JIHEZ les de vin de Champa-

ne oy autre;vin blanc, & un
%un morceau d.e beurre Faites-les
cuire a propos, & les fervez fur
une fervierte.

Marinade de ﬁfe,z.f de perche.

Ecaillez-les& enle vezlesfilets Hors-
Prmprémépn Faites - les mariner =
avec fel, poivre, perfil, cibou-
ies entieres, ~bafilic ; clous, &
jus ‘de deux citrons & du bouil-
lon, Egﬂ}lttez-lﬁs & lesitcrempez
dans un peu de blanc-dceufs

LV
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fouetté. Vous les farinez & les

- faites frire 2 propos. Servews-&
fec, ou avec une fauce tell€'que

yous voudrez.
Perches en marelorze.

Prcenez des perches bien lavées
& vuidées. Faires-les cuire avec
du vin de Champagne , bouillon,
de I'huile, fel , poivre , quelques
pgoufles d’ail , clous & balfilic.
Erant cuites, vous les épluchez,
& les fervez avec du reftaurant,
dans lequel vous mettez un peu
de perfil haché & blanchi.

Perches glacées.

Entrée,  Ecaillez-les , & levez la peau
‘proprement d’'un cété. Piquez-

a de menu lard, & la faites cui-
re. Finifflez comme la carpe, &
fervez deflous telle fauce que

vous voudrez.
Perches ﬁ'z're.r.

Rat. Etant écaillées & vuidées ,
cizelez les des deux coHtés ; & les

faites frire a propos.

Entrde.
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De la Truirze.

Lruittes au court-bouillon.

E)us les vqidez s lavez & Rrae
otez les oiiies. Mettez dans
le corps un morceau de beurre
manié avec fel, poivre & fines
herbes. Vous les mettez enfuite
dans la poiflonniere avec une
feuille defious, ou les enveloppez
dans une ferviette. Faites bouillir
deux verres de vinaigre , & ver-
{ez fur votre poiflon. Mettez dans
une caflerole un court-bouillon
ordinaire , avec du vin blanc.
Faires bouillir & y jettez votre
poiffon. Etant cuit, vous le lail-
{ez repofer dans fon court-bouil<
lon. Enfuite vous 'égouttez, &
fervez fur une ferviette. On peut
faire le court-bouillon a I’eau fin-
plement avec le refte de l'aflai-
fonnement.
Truitres grillées a [‘orange.
Vous prenezde moyennes truit-Enurée.

Qvj
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tes que vous vuidez., lavéz &
€caillez. Vous les cizelez furle
dos, & faites entrer dans le corps
' 4n morceau de beurre manié
dans les fines herbes. Vous les
marinez dans de Fhuile, fel &
poivre. Vous les faites griller a
petit feu, & fervez avec une {au-
cea 'orange.
IR Truittes au vin.
Grofle - Ecaillez de belles truittes , &
Bperée. lesvuidez parlouie. Mertez dans
Ie corps un morceau de beurre
manié€ dansles fines herbes, fel,
& poivre. Vous les mettez dans
ta poiffonniere avec du vin blanc
quila couvre de deux pouces par-
deffus. Affaifonnez de fel, poi-
vre, mufcade , deux oignons, &
deux croutons de pain piqués de
deux' clous de girofle chacun.
fraires cuire 2 grand feu pour que
la flamme aille par-deflus, & met-
tezle feu au vin. Lor{qu’elles font
cuites & que la fauce eft dimi-
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nuce , vous y mettez un bon mor-
ceau de beurre & remuez un peu
pour lier votre fauce. Quand le
tout eft fini & de bon goit, vous
tirez votre poiffon, le dreflez, &
jettez votre fauce par-deflus.
| Lruittes a l'eauw. .

Vuidez-les fans les écailler, & Rau:
les piquez partout avec la pointe
d’un couteau. Vous les falez de
fel fin, & les y laiflez pendant
une demi-journée. Enfuite vous
les effuyez & les faites cuire dans :
une poiflonniere avec de l'eau
bouillante , & Faffaifonnement
ordinaire , & un peu de macis.
Vous les fervez comme au court-
bouillon. oY

Etant cuites de cette fagcon , on
peut en lever les filets , & les fer~
vira plufieurs fauces. ,

Filers de truittes au beurre.

Etant cuites au court-bouillonn Hors-
ou d'autre facon ; vous en levez 4<%V
les filets proprement , 8¢ les met-
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tez dans le plat que vous devez
fervir , & les tiendrez chaudes.
Mettez deux pains de beurre dans
une caflerole avec une petite pin-
cée de farine , du poivre , un peu
de mufcade, & trois tranches de
citron. Délayez le tout avec du
blond de veau en gras, & du cou-
lis en maigre. Tournez votre fau-
ce fur le fteu. Goatez & oOtez le
citron ; que vous preflerez dans Ia
fauce. Si vos filets en chauffant
ont rendu de 'eau , il fauc 'étex

& verfer votre fauce deflus.
Filets de truittes a la Polonnoife.
Hors-  Prenez de moyennes truittes,
Sceyvre. que vous écaillez. Levez-en les
filets proprement. Faites les ma-
riner avec un peu de citron &
bouillon furdes cendres chaudes,
avec fel 8 poivre. Faites-les blan-
chir dans la marinade. Enfuite
vous les mettez dans le plat que
ous devez fervir. Maniez un
on morceau d excelient beurre

ayec un peu de mie de pain bien
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fine, fel, poivre , gingembre ra-
pe€ , perfil , ciboules , échalottes
hachées. Mettez le beurre dans
une cafferole avec un demi verre
de vin de Champagne, un verre
de confommé, gras ou maigre.
Faites bouillir deux bouillons, &
verfez fur vos filets qui feront fur
un petit feu avec jus d’orange ;
& de la chapelure de pain par=-
deflus.

Filers de truittes marinés , & frits
- a plufreurs fauces différentes.
L.evez-en les filets, & lesmet- Hors-
tez dans une marinade de vinai- 4 *uve-
re ou citron, afin qu’ils prennent
u goiit. Faites-les égoutter, fari-
nez & faites frire.
Pour la fauce, vous paflez dans
une caflerole trois ou quatre
champigons hachés bien menu
avec autant d’échalottes ; un pe-
tit morceau de bon beurre. Sin-
gez un peu & mouillez de quin-
te-cflence 5 oude la fauce au Pa-
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triarcle, & un demiverrede vin:
Laiffez mijotter |, & y. mettez un
peu d’huile que vous 6terez Pinf-
tant d’aprés en dégraiflant. En
fervant jus d’orange. gy g e

On peut la lier, {3 on veut,
avec du coulis maigre , ou .un
petit morceau de beurre manié,
qui foit bon. c

Lruittes piquées & glacées.

Emtrée. O fert la truitte piquée & gla-
cce comme la carpe.
4t druirres aux zruffes.

Enerée, - > Prenez des truittes, vous les
piquez & les-cizelez des deux co-
tés. Mettez-leur dansle corpsune
farce de truffes. Faites-les cuire
dans une braife mouillée de vin.
Vous les fervez avec un. ragofit

de truffes.. . -5 - ;
De [a Taricke. ™
| danches grillées. L
Encrée. Renez des tanches que vous.
-8 limonez dans,Veau chaude,
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Vous les 6tez de 'eau quand on
peut les €cailler. Vous commen-
cez par le haut. Vous coupez les
nageoires , & lgs vuidez par les
ouies que vous avez otées. Vous
les refluyez bien, & mettez dans
le corps un bon morceau de
beurre manié dans les fines her-
bes. Faites mariner dans du beur=
re , fel, poivre , bafilic ; quel=
ques fines herbes hachées. Faites-
les griller a petitifcu. Servez-la
bien'blonde, :& croquante ; avec
telle fauce que vous voudrez.
- Tanches au court-bouillon.

Vous les faites cuire fans les Rot-

écailler, & lesnettoyez & vuidez
comme les autres poiffons ci-de-

valt. ;
T anches ﬁ; zes.

Etantbien échaudéesvousleur Ré:
coupez la téte & les fendez par
le dos. Vous y femez un peu de
fek, & preflez deflus le jus de
quelques ciwrons. Farinez & fai-
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tes frire dans le beurre fondu j

& fervez de belle couleur.
Zarches fourrées.

Enteée. Etant bien limondes, vous cou-
pez le bout de la queue & les na-
geoires. Vous les fendez par le
dos ; & les.défoflez comme la
carpe farcie, & 6tvez I'arrére. Far-
ciﬂgz-les de farce de carpe & de
ta chair de tanches. Recouvrez-
les , farinez & faites frire a demi.
Mettez dans une caflerole une
cueillerée de jus maigre ou bouil-
lon , un morceau de beurre, fel,
poivre & fines herbes. Etant cui-
tes a petitfeu, vousles €gouttez,

& fervez avec un ragout'de lai-
tances.
Tanche en giblotte.

Entréde. E.chaudez des tanches, 6tez la
t€te & les coupez en trongons,
oOtez les nageoires, ou bien vous
les fendez en deux & les cou-

Z en quatre morceaux. Vous$

c
fes mettez {ur un plat avec fel
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poivre , deux feuilles de laurier ,
& un verre de vin blanc.

Paflez des champignons cou-
Eés en deux avec un morceau de
eurre , 8 un bouquét garni de
deux goufles d’ail , deux clous,
& d’un brin de bafilic. Singez
8 mouillez avec du vin blanc &
jus maigre. Vous y mettez une
douzaine de petits oignons blancs
bien blanchis. Faites bouillir, &
y mettez vos tanches aflaifonnées
de fel & poivre. Etant cuites ,
vousy mettez quelques laitances,
i vous en avez, avec une pincée
de capres. Liez decoulis maigre,
ou fauce a la carpe. Garniflez de

croutons & fervez.
Tanches en fricaffée de poulets.
Vos tanches étant accommo- Entrée.

dées, vousles coupezentroncons
ou filets. Paflez des champignons
avec un peu de beurre & un bou-
quet. Singez & mouillez d’eau
ou bouillon maigre , un verre de
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vin , fel & poivre. Mettez-y VoS
tanches , & faites cuire le tout.
Faites une liaifon de trois jaunes
d’eceufs avec un peu de perfil ha-
ché bien menu. Délayez avec un
peu de bouillon, de mufcade &

jus de citron. -
Lanches a la Sainte - Menehoulr.
Entrée.  Vous les farciffez comme les
tanches fourrdes & les marinez
dans du beurre, perfil, ciboules,
champignons hachés’, fines her-
bes, fei & poivre. Panez-les de
mie de pain bien fine. Frottez un
plat avec du beurre , mettez vos
tanches deflus avec quelques
morceaux de pain minces, & bien
beurrés a coté. Faites-les cuire au
four doux. Enfuite vous dégraif-
{fez , Otez le pain ; effuyez bien
le plat, & jettez dans le fond an
peu de coulis. b

Lanches dans fa [fauce.

Entrée. ;. Votre tanche érant accommo-
dée & vuidde , vous la' refluyez
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& cizelez. Vous la mettez de 12

longueur fur un platovale ;, avec’

un morceau debeurre , & les her=-
bes hachées comme ci- deflus.
Aflaifonnez de fel , poivre, fines
herbes, & un verre de vin blanc,
ie tout bien érouffé fur des cen-
dres chaudes. Vous la retournez
de tems en tems ; ou bien vous
arrofez le deflusavec la cuiflfon.
Etant cuite , vous la fervez {ur

un platovale, la fauce par-deflus, -

& jus de citron. .
f.a tanche peut fe fervir ave

plufieurs fauces, fuivant le tems

& le goiit.
| Du Brocher.

Brocher au courtbouillor.

I le brochet eft gros; il fautle

tuer & le laiffer mortifier un
jour ou deux’, parce qu’il eft fu-
jet a €tre dur & coriafle. Vous'le
faites cuireaubleu comme lacax-
pe, & le fervez de méme.

Ror.
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_ Brocker en Dauphin.
Entrée. EC&HIEZ un PEtit brﬂChet & If
vuidez proprement. Vous lui don
nez la g:urme d’un dauphin en l¢
tortillant. Pour le faire tenir , vous
lui paflez des brochettes , & le fai:
- tes cuire dans un petit courtbouil-
lon. Servez avec une fauce blan-
che aux capres, ou autre.
Brocher a la Polonnoife.
Grofle = Prenez un gros brochet que
Enuce. youg écaillez , vuidez & coupez
ar morceaux. Vous le couvrez
de fel , & 'y laiflez pendant une
heure. Enfuite vous otez le fel,
& faites bouillir de I’eau avec de
Ia racine de perfil coupée , des
champignons & perfil hachés, &
du macis. Jettez-y vos morceaux
de brochet & les faites bouillir.
En finitfant un bon morceau de
beurre. Goatez la fauce & la fi-
niffez a porpos.
Brocher au caramel glacé.
Prenez un brochet mortifié ;
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que vous €caillez , vuidez , & la- croffe
vez proprement. Levez la peauEaute.
comme a la carpe. Piquez & fai-
tes cuire de méme dans un bon
affaifonnement gras & bien nour-
ri, parce que le brochet eft or-
dinairement fec. Enfuite vous
Otez tout Paflaifonnement que
vous paffez autamis, & le faites
bouillir pour le mettre au point
du caramel, avec lequel vous
glacez votre brochet, & fervez
avec une fauce a ’Efpagnole,
Brocher a la brocke au gras.
Prenez un gros brochet , pi- Grofi
uez le deflus de petit lard , & le Entrée.
effous d’anchois, ou de quel-
ques morceaux de truffes & filets
de cornichons. Mettez dans le
corps de votre brochet une farce
fine, Embrochez-le & le garniflez
de bardes de lard & fines herbes.
Mettez du papier beurre par-def-
fus, & a chaque c6té deux mor-
cecaux de bois larges de deux
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doigts bien ficelés pour le foute-
nir , & le faites cuire. |
Pourlarrofer, vous faites bouil-
dir une chopine de vin blanc avec
sune ou deux livres de beurre.
Avant que de le rétirer, vous
Otez le papier du c6té du lard &
lui faites prendre couleur. Enfui-
te vous le fervez avec telle fauce
‘que vous voulez , furtout la fauce
al’Efpagnole ; ala carpe, au vin
de Champagne , ou quelque au-
tre fauce blonde; liée & piquante.
Brockher a la brocke ern marpre.
Grofle - Etant accommod¢, vous ie pi-
Enude. quezde lardonsd’a nguille 8 d’an-
chois. Pour cet efféet, vous le cie
zelez des deux cotés , & mettez
dans ie corps une farce maigre.
Faites-le mariner dans du beurre
& fines herbes.- Embrochez &
arrofez comme ci-devant. Avant
que de le retirerj-vous le panez
d'un c6té; {ivous voulez , & le
fervez avee une fauce hachét;[ 3
' c elt-
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ceft-a-dire , vous mettez dans
une cafferole un bon morceau de
beurre , champignons , échalot_
t€s, capres, anchois, le tout ha
ché, fel, poiyre » mufcade, un
peu de farine. Délayez avec duy
coulis & un pPeu de jus maigre.
—-ournez votre fauce, & la finife
fez de bon gofic.

Brochker & la braife.

Piquez-le de lard & jambon | Groge
aflaifonné i ’ordinaire. Garniffez Entrée.
une ovale ou brochetiere , de
bardes de lard, veau & jambon ,

& autreaflaifonnement de braife.
Couchez votre brochet & recou-
viezde méme. Faites fijer douce-
ment & le mouillez avec du vin
de Champagne que vous ferez
bouillir avec autant de bouillon
maigre. Verfez fur votre brochet
& les faites cuire au four., Enfuite
vous découvrez le deflus, panez,
& faites prendre couleur. Servez

avecdu fond dela fauce, réduite
Lome 111, -
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avec du coulis , ou un falpicon
fait de ce que vous voudsez.
‘" ° Brocker ala braife en maigre.
Grofie ' Piquez-le de lardons d’anchois,
Ensée.anouilles & autres chofes. Aflai-
; {fonnez & faites cuireavec du jus,
bounillon, vin, & toutes fortes
‘daflzifonnemens bien nourris.
Servez avecune fauce a I'Ttalien-
ne, maigre ou coulis d’écréviiies.
Brochet au beurre.
Entrée.  Vuidez & lavez de moyens
brochets. Faites-les cuire dans un
otit courtbouillon. Enfuite vous
es épluchez proprement & les
mettez dans le plat que vous de-
vez fervir. Faites unefauce avec
de bon beurre, fel , poivre ; muf-
cade , un peu de farine délayce
avec del’eau. Tournez fur lefey,
&z 1a mettez fur vos brochets. On
peut y mettre des carpes , an-
chois, paffe-pierre , ou crifte-
marine hachée,
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Brochets grillés. |
ECﬂ.illEZ d'ﬂ mﬂ}’ﬂﬂﬁ bl‘ﬂChEtS 3 Entrée,

vuidez-les par 'ouie , coupez les
tétes & ne laiffez que le chignon
de derriere , de facon que cela
imite une vive. Marinez-lesdans
du beurre & fines herbes. Faites-
les griller, & fervez avec une
fauce aux anchois ou autre re-

moulade.
Brochets frr.r.r.

Etantécaillés, vouslescizelez gg,:
& les fendez endeux commeune
carpe. Marinez de m€me, & les
faites frire de belle couleur.

Brochet a la Bechamel,

Faites-le cuire au courtbouillon 5,,..
al'eau ,levez-en lesfilets propre- d'ccuvre.
ment , que vous mettez dans une
fauce a 1a Bechamel de bon goifit.

Brochets frits a la Robert.

Faites mariner des brochetsg,, c..
comme la carpe. Coupez-les par
morceaux & lesfaitesfrire. Vous
les faites un peu mitonner dans

R j

#
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une fauce Robert, & les dreflez
furle plat. Remettez votre fauce
fur le feu, & la finiffez avec un
peu de moutarde , & une pointe
de vinaigre.
Brochkets a ’E [pagnole.
Entrée.  Erant écaillés & vuidés, vous
les coupez par morceaux, ou bien
vous les laiffez entiers & les cize-
lez. Mettez les dans une caffero-
le avec un verre d’huile ; quel-
ques oignons par tranches, deux
clous, deux gouffes d’ail , zeftes
de carotes & panais, une demi-
feuille de laurier, deux verres de
vin de Champagne , un peu de
bon bouillon, de coulis maigre ,
{el & poivre. Faites cuire le tout,
enfuite égoutter: Finiflez 1a fau-
ce, dégraiffez & dreflez {ur vos
brochets.
Haricot de Brochets.
Eotsde,  dutant Ecaillés & vuidés, vous
les coupez en troncons. Vousles
faites mariner avec fel , poivre,
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&z une pointe de vinaigre. Paffez
des navets dans la friture jufqu’a .
ce qu’ils foient blonds. Etant
€gouttés, vous faites un petitroux
que vous mouillez avec du jus. -
Vous y faites cuire vos navets.
Mettez-y vos trongcons de bro-
chet, avec fel, poivre, un bou-
quet de fines herbes. Dégraiffez
& dreflez vos brochets avec des
croutons de pain par deflous &
les navets , & la fauce par-deffus
avec un filet de vinaigre.

- Matrelore de brochets.
Coupez-les en troncons & les Entrée.
mettez dans une cafferole avec
fel , poivre, un bouquet de per-
{il & ciboule , dans lequel vous
enfermerez quatre clous de gi-
rofle , deux goufles d’ail , bafi-
lic, laurier , le tout bien ficelé.
Mettez quelques petits oignons
.blanchis, avec une bouteille de
vin rouge ; ou pluss’il en eft be-
foin, Il faut que le poiffon trempe
R ij
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& nage dans le vin. Faitescuire &
grand feu. Etant prefque cuit,
vous y mettez un petitroux, & le
fintflez. Courte fauce. On peuty
mettre telle garniture que l'en
veut.
Grenadin de Broche:.
Ecaillez un gros brochet , &
le coupez en deux , en forme de
grenadin.Levez lapeau & piqlicz
de petit lard. Faites-le blanchix
dans du vin affaifonné , & le met-
tez dans une caflercle avec un
bouquet , des bardes de veau &
jambon eoupdes minces. Monil-
iez de vin blanc & bon bouillon,
un peu d’huile , quelques cham.
pignonsentiers, pour que la gla-
ce {e fafle mieux. Vous pouvez
y mettre de la gelée de jarret de
veau, ou pied de veau. Faites
cuire a petit feu, enfuite égoutter.
Paflez ]lje bouillon & en formez
du caramel. Mettez-y vos grena-
dins,le lard en deflfous{ur descen-

Entrée.
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dres chaudes pour les faire gla-
cer. Servezavecune farce d’ofeil-
le en gras , ou autre fauce.

Roulade de Brochets.

Défoffez entierement demoyens Grofle
brochets, 6tez toutes les petites Entxée.
arrctes. Coupez la téte & la
queue. Otez de la chair de vos
brochets que vous jeignez avec
un peu de chair de carpe. Faites-
en une farce fine que vous ¢ten-
dez fur vos brochets. Roulez-les
& les foudez avec des ceufs, fice-
lez, & les faites cuire dans une
braife graffe oumaigre.Egouttez-
les & les fervez avec une fauce a
YItalienne, lide & blonde.

Brochet & la Turque.

- Prenez un beau brochet, 6tez crofe
les ouies & le vuidezfans I’écail- Entrée,
ler.Mettez dans le corps un mot-
ceau de beurre manic¢ dans les fi-
nes herbes. Mettez le brochet
dans la poiffonniere , aflaifonnez
de fel, poivre, clous, macis,

Riv
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quelques oignons, & quatre Ci-
trons, dont vous Otez la peau, &
gue vous coupezen rouelles.Fai-
tes baigner votre brochet dans le
meilleur vin de Champagne.
Quand il commence a bouillir’,
mettez le feu dedans, lequel ne
s’éteint que quand le brochet eit
cuit. Egouttez, faites réduire la
fauce , & la fervez {ur votre bro-
chet, apreslavoir pafice a travers
d’un tamis.

IL.e brochet cuit dansun courts-
bouillon léger , ou braife , ou frit,
fe met a plufieurs fauces dific<«
rentes. _

Brocherons aux fines herbes.
Etantlav€s ,vousles coupezen

rouelle de I'épaifleur du pouce.

Arrangez-les dans une cafferole
avec de ’huile ,de I'ail, & de fi-
nes herbes hachées a I'ordinaire.
Aflaifonnez de bon gout. Faites-
les cuire , dégraifflez & f{ervez
avec jus d’orange.
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De la Lotte.

Lortes ﬁ-ite..r.

Aites chauffer de Peau.
Quand elle commence a fré-
mir, mettez-y vos lottes toutes
en vie & lesremuez. Quand elles
commencent a quitter le limon ,
vousles Otez & les mettez i ean
- tiéde. Echaudez-les proprement.
Enfuite vous leur ouvrez le ven-
tre & les vuidez. Otez le foye &
Yamer. Coupez le bout de la
queue & les nageoires. Effuyez-
les fur nun linge , farinez & faites
frire de belle couleur.
‘Lorres a I’ Efpagnole.
Etant parées & accommodées; g s
yvous les mettez dans une cafle-
role & les finiflez commele bro-
chet a I’Efpagnole.
Lottes en marelores en gras.
Prenez une demi-douzaine de gnrrée;
fottes, ou plus, felon leur grof-
feur, Etantappropriées, é{e-s foyes
R v

Eatrée,
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8z Pamer Otés, vous les metteZz
dans une caflerole avec une de-
mi-bouteille de vin blanc , de
petitscignons blanchis, quelques
ailerons de poularde, un bou-
quet, fel avec poivre , & quel-
ques bardes de lard, & une cer-
velle de veau, {i vous voulez. .
Faites cuire le routenfemble.S’i}
eft befoin de mouiller, vous y
mettrez de bon bouillon. A demi
Cuites, vous y mettrez quelques
laitances de carpes, & lesfoyesde
lottes. Egouttez fur des linges
blancs , & arrangez vos lottes
dans le plat fur chaque crouton
de pain. Garniffez les entre-deux
& le tour du plat des ailerons,
petits oignons blancs, de la cer-
velle coupée en filets, desfoyes,
des lairances & quelques queues
d’écxéviffes. Tenez le tout chau-
dement, & y preflezjusde citron,
& malquez d’une {auce ala carpe
bien faite & de bon gofit.
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Lorres a Ultalvenne.
Faites-les cuire dans un méme  Hors-
aflaifonnement que ci-devant, & ¢ F4V
les fervez avecune fauce a I'Ita-
lienne, grafle ou maigre.On peut
les faire cuire dans la fatce, {i on
veut.On peut méme lesfaire frire
auparavant,& acheverde les faire
cuire avec telle fauce qu'on juge
a propos. -
Lorres a la Sainte- Menehouls.

Echaudez-les, coupez la téte Hors-
& la queue, & les faites cuire aux donne
troisquarts dans une petite braife.
Etant froides, vous les trempez
dans une Sainte-Menehoulrt, fai-
tes griller, & fervez a fec, ou
bien une remoulade a part, on
autre {auce.

Lorres glacées.
Echaudez-les , & 6rez lesfoyes Entrle

& Yamer.Faites piquer voslottes
d'un cé6té, farinez & faires frire
a moitié. Mettez-les dans une caf>

ferole avec un bouquet, quel-
R vy
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ques champignons entiers; une
demi - bouteille de vin blanc ,
quelques tranches de citron, &
une cueillerée de blond de veau;
faites mijoter jufqu’a parfaite cuif-
fon. Apres quoi vous dreflez vos
lottes , & dégraifiez bien lafauce,
& la paflez fur voslottes. On peut
ne point fervirleurcuiffon , parce
que cela eft fujet a fentirun mau-
vais gotit : mais on les fert avec
une fauce au vin de Champagne 5
ou fauce 2 la carpe , & la garni-

ture de foyes.
Autres lottes glacées.

Entrée. Etant piquées, vous les accom-
modez, & finiffez de méme que
le grenadin de brochetavectelle.
fauce que vous voudrez.

Lottes aux fines herbes.

Entréde,. Accommodez-les & les mettez
dans une caflerole , avec trois
pains de beurre, éperfd , €iboule ,
champignons , échalottes , fel ,

oivre , mufcade, & un peu de

afllic en poudre. Maniez bien
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e tout enfemble , & le faites cui-
re fur des cendres chaudes. Cou~
vrez de bardes de lard, & feu
deflus. Etant cuites, vous les
dreflez dans le plat, & mettez
dans la caflerole une cueillerée
de fauce a la carpe ou du blond
de veau. Faites bouillir, dégraif-
fez , jettez la fauce {ur vos lottes,

&c {fervez chaud.

Blanguerte de Lortes.

Echaudez, vuidez, & otez les Hors:
foyes. Coupez la téte & la queue 4=V
de vos lottes, (les plus grofifes
font les mmlleures.) Faites-les
frire dansunefriture neuve.Etant
prefque cuites , vous les Otez &
laiffez refroidir. Levezles filets
& les coupez minces, en écharpe
ou autre facon. Paflezdescham-

ignons, émincésavec un pain de-
lpzaﬂurre & un bouquet. Singez &
mouillez avec d’excellent bouil~
len maigre ou gras. Mettez-y fel..
poivre, & un demi-verre de. yin.
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1.aiffzz cuire votre fauce &y
metrtez vos filets, que vous faites
mijoter un peu. Faites une liaifon
de deux jaunes d’ceufs avec da
perfil haché trés-menu, le quart
d’un anchois , un peu de mufca-
de délayée avec du bouillon ocu
créme. Liez vos filets & y mettez
encore la moitié d’'un pain de
beurre. En fervant jus de citron,

On peurt frire les foyes ou les
fervir avec une fauce qui con-
vienne.

Lortes aux truffes. _

Faites cuire vos lottes au vin,

& les fervez avec un ragott de

truffes.

Lortes aux Et:réviﬂé.r.

Entrée. Ftant cuites comme ci-devant,
vous les fervez avec un coulis
d'écrévifles | gras ou maigre.

Lorres au beurre.
Entde. FEchaudez les, &les faites cui-
re dans unpetitaffaifonnementde

vin, beurre & fines herbes, &

Encrée.
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méme a 'eau. Vous fervez deflus
une fauce faiteavecdeux painsde = .
beurre, deuxtranches de citron 4,
fel, poivre , mufcade, & un peu
de farine délayée avec du coulis
ou jus maigre. Tournez lafauce
{ur le feu, étant épaifle , vous
Otez le citron que vous preflez
dedans , & vous fervez vos lottes
garnies de leurs foyes.

On peut les mettre ala fauce
blancke au beurre, garnies de ca-
pres & d’anchois.

On la fert, ainfi que tout autre
poiffon , avec plufieurs fauces ou

ragolits, gras ou maigre.
De la Lamproye.
Lamprg_ye en matelote.

Qus Véchaudez comme 13 Entrées
lotte , mais dans une eau
un peu pius chaude. Etant net-
toy€e vous Iui coupez la téte &
le refte en trongons. Ne perdez
pas le fang,
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Faites un demi roux, & y niet:
tez quelques oignons hachés que
vous faites prefque cuire. Met-
tez-y quelques champignons en
~dez. Mouillez de vin & d’eau ,
bouillon ou jus, & y mettez fel,
poivre , & un bouquet comme
aux autres matelotes , & enfuite
vostroncons delamproye.Laiflez
cuire , & y mettez le fang avec
une pincé€e de capres, rocambo-

les, & un filet de vinaigre.
Lamproye a la Sainte-Menethoulz.,
Eatrée.  Frant accommodée , vous la
coupez en morceaux longs de fix
pouces, & la faites cuire aux trois
quarts "dans une braife maigre
bien nourrie. Etant égourttée &
froide , vous la trempez dans une
Sainte-Menehoule , & lui faites
rendre couleur au four ou gril-
ﬁ:r. Servez avecune remoulade.

- Lamproye Bacchigue.
Entrée. Coupez-la parpetits morceaux,
& la pafflez dans une caflerole
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avec quelques champignons, ou
la mettez dans un petit roux. En-
- fuite vous la mouillez de bon vin
rouge, un peu de fucre, fel, poi-
vre , canelle & citron. En finif-
fant, vous y mettez le fang , &
fervez avec des croutons. s

Lamproyes & la Provencale.

Préparez-les , & les coupez en Entrée.
petits filets dans une caflerole
avec {el, poivre, oignons en dez,
une douzaine de gouflesd’ail , du
perf(il haché , un bouquet, une
petite cucillerée d’huile , gros
comme le pouce de fucre , & au-
tant de beurre, avec le fang &
une bouteille de vin. Faites bouil-
lira grand feu. En finiflant, jusde
bigarrade.

De I Anguille.

Celles de riviere & d’eau vive
& coulante font les meilleures,
Il faut toujours qu’elles foient en
vie , i faire fe peut , ou du moins
voir fon extrait mortuaire , & fug
cela on fe regle. '
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Apuitlle grillée & la marintere.

Entrée. DéEpouillez - Ia & la vuidez.

Entrée.

Vous lui coupez la téte & le refte
en troncons. Cizelez-la des deux
cotés & la faites griller , fervez
deflus une fauce au beurre ou
remoulade.
Anguille a la Sainte-Menehoulr.
oupez-la en trongons, longs
comme la main, & la faites cuire
aux trois quarts dans un petit
court-bouillon bien nourri.Faites-

la égoutter, enfuite vous la trem-

Entrée,

pez ademifroide dansune Sainte-
Menehoult, panez & faites gril-
fer. Servez la 2 fec avec deux
fauces , une blanche ou piquante,
& une remoulade.
Anguille glacée.

Coupez des troncons d’anguil-
le longs de quatre doigts. Fen-
dez-les par le ventre & en otez
Yarréte. Parez bien les petites
peaux du dedans. Faites-fes pi-

quer de menu lard, & les finiflez
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comme lesgrenadinsde brochet
& fervez avec une fauce a 'Ef-
pagnole. |

Angurlle ¢ la broche glacée.
Coupez des trongons d’anguil- Entrée:

le longs de quatre doigts. Otez la
peau d’un coté. Faites-les piquer
de menu lard & les marinez avec
un peu de bouillon & vinaigre ,
fel poivre, clous, bafilic, quel~
ques tranches d’oignon. Embro-
chez-lesavecune hatelette. Eten-
dez du beurre fur une feuille de
papier. Mettez-y autant de crou-
tons de pain que de tronconsd’an-
guille,, & autant de petites tran-
ches de jambon , le tout appro~
pri¢ de la méme grandeur. Met~
tez d’abord les croutons, enfuite
le jambon & PPanguille , que vous-
iaﬂez deflus. gttach-ez fur la

roche , & faites cuire a perit feu.
Faites prendre couleur, tirez de
la broche , & fervez garnide jam-
bon & croutons, avec un peu de
fauce dans le fond,
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Anguille ¢ la broche en margre.
Enirde: oupez-la en tronconscomme
ci-devant , & les marinez dans du
beurre , & toutes fortes de petites
herbes hachées, fel & poivre ;
embrochez comme ¢€i1-devant,
hors le jambeon. Attachez fur la
broche & arrofez de beurre. Ser-
vez avec une fauce pomntue &
piquante.
Anguille en mateloze.
Earrde, Etant dépouillée, vous la cous
pez en troncons, & faites la mas
telote comme les autres ci-deg-
yvant.
, Anguille roulée.
Entrée.  Prenez une grofleanguille que
vous dépouillez & vuidez , cou-
ez-lui la téte , Otez Varréte en
oA ¥'mu vrant toutdu long par le ven-
tre jufqu’a la queue, & la coupez
en deux. Etendez vos deux mozs-
ceaux d’anguille fur une crépine
bien blanche & bien dégorgée
en les élargiffant le plus que vous



pourrez. Mettez dans une cafie-
role des zeftes de truffes & de
champignons, avec des huitres
blanchies ; dont vous aurez Htd
le dur & les barbes, des queues
d’écréviffes con p€es en deux, fel ,
poivre , mufcade » bafilic , dg
lard rapé | perfil & ciboules ha-
chées , un peu de beurre » deux

ches d'oignon pafides & cuites
dans le beurre. Maniey bien cet
appareil, & le golitez. Erendex f; ur
vos anguilles & garniffez de filets
d’anchois. Roulez votre anguille
bien ferrée , envelo p€e dans vo-
tre crépine | & les deux bouts fi-
celés. Etant embrochée avecune
- hatelette ,attachez-12 3 15 broche.
Mettez du papier fur le cdtd qui
touche la broche. On peut méme
l’envelﬂpper tout a fait & ne Ia
découvrir que pour la paner, Faji-
tes prendre couleur, & fervez
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avecune fauce blonde , confiftan-
te & piquante. On peut la farcir
‘de méme , & la faire cuire dans
un petit affaifonnement ; enfuite
lalaiffer refroidir. On peutla cou-
per en tranches pour garnir des
potages, ou pour en faire diffé-

rens hors-d’ceuvre.
Anguilles en boudin blanc.

Hors-  Prenez de moyennes anguilles
deuvre. aye vous dépouillez. Coupez
quatre morceaux du milieu de la
longueur du boudin blanc ordi-
naire. Otez toute la chair & gar-
dez les arrétes. Compofez une
farce légere avec quelques blancs
de volaille cuite, un peu de tetine
de veau, une mie de pain trem-
pée dans la créme & un peu mi-
tonnée, cing ou {ixoignons cuits
a la cendre bien hachés, fel, poi-
vre , un peu de coriandre , ci-
boules hachées , & fix jaunes
d’ceufs , le tout haché bien me-
nu. Mélez-y enfuite de la pane



D E L OMUS. 407
coupée en petitsdez. On peut ¥y
joindre un demi-feptier de cré-
me , dans lequel vous aurez fait
bouillir un demi-quarteron d’a-
mandes pilées, petfil, ciboule,
thin & lauricr. Quand cela a pris
golit, vous le pallez avec votre
appareil. Votre apparecil étant
froid , vous formez votre bou-
din fur de la crépine. Mettez Par-
réte au milieu. Arrondiffez &c
enveloppez de la crépine. Panez
d’une mie de pain tres-fine. Fai-
tes cuire au four de belle cou-
leur. Dégraiflez & fervez{ur une
rotie de pain de la méme lon-
gueur, avec un peu de fauce
deflous.

Anguilles en boudinblanc maigre.

Coupez vos morceaux d’anguil-
les de méme. Faites un godiveau
de la chair. Silesanguilles ontde
la graiffe, vous la couperez en
petits dez au lieu de pane. Met-
tez-y quelques laitances coupées

Hors~
d’ ceuvres
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en petits dez. Pour former votre
boudin, vous mettez 'arréte au
milieu. Trempez ou dorez de
beurre & jaunes d’ceufs. Panez &
faites prendre couleur au four {ur
une rotie de pain pour pouvoir
les manier. Servez avec un peu

de fauce.
Anguilles a la poulette.

Hors- Coupez de moyennes anguilles

d'ccuvie. en trongons, longs de deux pou-
ces. Faites-les blanchir a leau

bouillante. Mettez-les dans une
caflerole avecun bouquet, quel-
ques champignons, fel, poivre &
un morceau de beurre. Paffez-les
fur le feu , & les fingez d’un peu
de farine , mouillez de bouillon
maigre , ou deau & de vin
blanc. Faites bouillir. En finif-
fant mettez une liaifon de deux
jaunes d’ceufs avec du perfil ha-
ché bien menu, un peu de muf-
cade délayée avec du bouillonou

créme.
Anguilles
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Anguilles en limacon. |

Dépouillez , vuidez & fendez Groffe
une angume tout lelong du ven- Entrée.
tre fans Oter arréte. Faites une
farce,avec perfil, ciboules, écha-
fottes , fel , poivre , une mie de
pain mitonnée dans la créme ,
quatre jaunes d’ccufs durs & deux
qui ne le foient pas, des anchois
pilés & un bon morceau de beur-
re. Pilez le tout enfemble & en
farciflez votre anguille. Vousla
tortillez & la mettez fur le dos,
en lui donnant Jla forme d’une
coquille de limagon. Faites-la
cuire avecdu vinde Champagne,
fines herbes & bonbouillon mai-
gre,le tout fort doucement fur
des cendres chaudes. Etant cui-
tes, vous Otez le bouillon & la
renverfez {ur une afliette qui
puifle entrer dans la caflerole
pourne pas la rompre. Servez-la
avec une fauce alltalienne.

dome Il S
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Hors-
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Anguilles en riffolles.

Fendez une anguille par le ven- -

d'ecuvre. pre . Stez arréte & lacoupez par

morceaux longs de trois pouces;
& largesde deux doigts; 6tez de
la chair , & faites une farce lIége-
re & bien liée, avec un peu de
languille , perfil, ciboules , jau-
nes d’ceufs durs & bon beurre ,
{el & poivre. Mettez {fur chaque
petit morceau un peu de farce,
roulez &t foudez avec de I'ceuf.
Faites a toutes de méme. Vous
les marinez avec du fel fin, le
jus d’un citron & perfil entier,
Enfuite vous les faites cuire {ur
des cendreschaudes , en y met-
tant un peu de beurre, bouillon
maigre & fines herbes. On poutr-
roit méme les ficeler , crainte
d’accident. Erant cuites, vous
les laiflez refroidir, & les trem-

ez dans une pate a vin blanc.
Faités frire de belle couleur, &
fervez garnide perfil.
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Anguille marinée. |
Coupez des morceaux d’anguil-
le, 6tezl’arréte & la cizelez d’un
coté. Mettez-la dans une mari-
nade de vinaigre , fines herbes,
fel , poivre , clous, oignons, per-
fil,ciboules. Egouttez , refluyez ,
farinez & faites frirea 'ordinaire.
Cafiq'ﬂn d’angutlle.
Dépouillez une anguille & en
levez route la chair. Coupez-la

en filets & la faites mariner avec

beurre, fel , poivre , perfil , ci-
boules , champignons hachés.
Foncez de petites caifles de pa-
pier d'un peu de farce maigre.
Arrangez vos filets dedans & re-
couvrez d’'unpeu defarce. Panez
d’'une mie de pain trés-fine , &
faites prendre couleur au four.
Dégraiflez & fervez avec un peu
de fauce a la carpe. On peut fai-
rela méme chofe en gras. -
Anguillesmarinées , facon d’ Iralie.
Prenezdegroffesanguillesque
Sij

Rot,
ot
Entréey

Hors-
d'ccuvre,
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vous €oupez €n gros trongons ]
& les faites frire dans ’huile aux
¢erois quarts. Faites bouillir du
vin rouge avec du fel & un mot-
ceau de fucre. Mettez-y 'huile
qui a fervi 2 faire frire votre poif-
{fon , avec quelques feuilles de
laurier. Empotez votre poiflon
dans un pot avec toute fa mari-
nade. Il ¢’y conferve long-tems.
On conferve différentesfortes de
poiffon de cette fagon-1a.
- Hazreletres d’anguille.
Hors- Coupez une anguille en gros
d'cuvre dez comme le pouce. Faites ma-
rineravec du beurre, fel, poivre,
perfil, ciboule hachée , champi-
onons & truffes, {ivous en avez.
Maniez bien le tout enfemble,
mettez-y un jaune d’ecuf,un peu
e bafilic en poudre. Prenez
des brochettes ou petites hatelet-
tes d’argent, longues commele
doigt du milieu. Embrochez vo-

tre anguille. Trempez dans des

b
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ecufs battus,panez de mie de pain
& faites frire de bellecouleur.On
peut les faire griller & les fervir
avec uneremoulade ouravigotte.

Anguille alabroche.

Coupez une grofie anguille en
trois ou quatre. Cizelez-la des
deux cStés & lamarinez avec {el ,
poivre , fines herbes & de ’hui-
le , & l'embrochez dans des ha-
telettes attachées fur la broche.
Enveloppez de papier beurré,

Etant cuite , vous Peffuyez & la
fervez avec telle fauce ou ragofit
que vous voulez.
Powuled’eaun a la braife.

Habillez & trouflez une poule
d’eau comme les autres, Faites
une farceavecle foye, dubeurre,
& fines herbes , jaunes d’ccufs
durs & I'affaifonnement ordinai-
re. Piquez-la d’anchois, & la fai-
tes cuire dans une braife maigre,
& la fervez avec une grofle fau-
ce hachée bien piquanteou autre.

S 1ij

Enf.n:u.
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Toutes fortes d’oifeaux aqua-
tiques fe peuvent accommoder
de méme. - - -

e la Grenowuille.

Grenouilles frites.
Rdt Renezde belles grenouilles,
g s
B cricts. coupez le corps & les pattes.

Faites-les blanchir un bouillon | .
enfuite mariner avec un verre
de vinaigre , de I’cau, fel , poi-
vre, clous, fines herbes, oignon;
ciboule & perfil entier. Egouttez-
. les, & les trempez dans une pite
a vin , & les faites frire de belle

couleur.
Grenouitlles a la Poulerte.

Hors- Faites-les blanchir comme ci-
¢'xuvie. devant. Vous paffez des champi-
gnons avec un peu de beurre, un
bouquet.Singez & mouillezavec

du bouillon & vin blanc. Mettez

fel & poivre, & enfuite vos gre-
nouilles. En finiffant ; liez avec

fcs jaunes d’ocufs , perfil haché,
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& jus de citron. Servez avec des

croutons. -
Brefine grillée. -

C'eft un poiffon fort plat.Etant  Rér
€caillé , vuidé & lavé, vous Vel: g 7.
fuyez & le marinez dans le beur-
re & fines herbes. Faites griller,

& fervez avec une fauce blanche.

On peutle mettre au four com-

me leslimandes. |
Barbillons au court-bouillon au
bleu,

Etant vuidés & lavés, vousles Entrée.
faites cuire dans un court-bouil-
londevin & vinaigre.

Goujons fris.
- Etantécaillés,vuidés & efluyés, Rée
vous les embrochez dans une pe-
tite_brochette de bois par les
yeux. Vous en mettez huit fur
‘une petite brochette,un peu écar.
tés les uns des autres. Vous les
farinez & faites frire a Pordinaire.
On peut les faire frire fans les

embrocher.
Siy T
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Mareloree de gowujons.

Entrée.  Mettez les feuls ou les joignez

Entrde,

avec d’autres poiflons , comme
barbillons , meuniers ou autres
blanchailles. Vous lafaites com-
me celie de carpe.

Marelorre g [’eau.

Faites bouillir de I'eau la quan-
tité n€ceflaire pour que le poiffon
beigne. Faites dominer le fel.
Mettez-y des tranches d’oignon,
racines de perfil , & periil en
branches. 1

Quand cette faumure a pris

gofit,mettez-y votre poiffon avec

une cueilleréde a caffé d’huile.
Faites cuire & fervez avec (a2 fau-
ce & du citron.

Du Saumon.

Il vientde la mer & il remonte
dans les rivieres ; il en vient
beaucoup de la Garonne & de la
Il.oire; quelquefois de la Seine,
&* autres rivieres , dont 1l tire
leur origine; il fe p&che 2 la foui=

ne & aux filets.
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Savumon au court-bouillorn.

Vuidez le faumon , 6tez les
ouies & le nettoyez bien.Mettez-
le dans une poiflonniere & la
feuille deffous , ou dans une fer-
viette. Aflaifonnez de fel & de
tous les ingrédiens ordinaires.
Faites bouillir une chopine de
vinaigre que vous jettez deflus.
Enfuite vousy mettez de 'eau &
du vin , ‘& un bon morceaud de
beurre. Faites bouillir a petit feu,
égouttez votre court-bouillon &
y mettez ce qui manque. Etant
cuit , vous le fervez a fec furune
ferviette , & des fauces a cot€
pour ceux qui les aiment.

On peut les faire cuire dans une
faumure d’eau , fel & vinaigre
& le fervir tout bouillant.

Saumon au gras.

Prenez un faumon frais, que
vousvuidez , écaillez & refluyez
bien dans unlinge. Mettez dans

le corps un falpicon crud compofé

Sv

Rot.

Grofle

Enrree.
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Entrée,
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de foyes gras , crétes, risde veaun,
trufles , champignons ; le tout
endez, avec perfil, ciboules, fel,
poivre , fines herbes , ros com-
me le poing de lard rapé, & quel-
ques jaunes d’ceufs ; le tour bien
mani€ enfemble. Piquez votre
faumon d’anchois & truffesou de
moyen lard , & petits filets de
jambon , pour quils foient plutde
cuits.Car pour 'erdinaire , lelard
& jambon ne fe trouvent jamais
cuits comme le poiffon. Faires
cuire votre faumon comme la
carpeau gras, bien nourri.Servez
avec quelques garnitures , foit
d’écrévifles, groffes crétes , ris
de veau glacés, truffes, foyes gras,
laitances ou autres chofes. Mafs
quez avecune fauce a 'Efpagnaos
le.

Saumon en maigre.
Piquez votrefaumond’anchois

& lardons d’anguille affaifonnés.

Mettez dans le corps une farce
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maigre ou un falpicon ou ragofic
maigre. Faites-le cuire dans une
braife maigre bien nourrie. Ser-
vez garni de fricandeaux, d’an-
guilles, truffes , laitances , écré-
vifles, & le mafquez avec une
fauce a I’Efpagnole , maigre ou
autre.

| Sawumon glacé.

Ecaillez-le ; & le vuidez par Groffe
Pouie. Mettez dedans une demi- Eawée
douzaine de petits pigeons paflés
avec champignons , trufies & au~
tres garnitures ; le tout bien L€
& de bon gofit. Levez la peaude
votre faumon, piquez de moyen-
lard , & finiflez comme la carpe. -

Saumon fauce a I’amz.

Coupez une ou deux darnesde  Hors-
faumon. Faites-lesmariner dans d'cuvse:
Yhuile, fel , gros poivre, & jus
de citron. Faites-lesgrillera de-

mi, & dreflez dans le plat avec

fel , poivre , perfil & ciboule

El&dlé; biem menue, un morceaw
S vi
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d’excellent beurre , une larme de
bon confommé. Couvrez & fai--
tes mijotter fur des cendres chau-
des. En finiflant, jus de citron
& un'peu de chayelure de pain.
Darnes de Sawumon prillées.
Entrde.  Coupez des darnes de faumon
de I’épaiileur d’un pouce; faites-
lesmarinerdansl’huile oubeurre,
avec fel , poivre, feuilles de lau-
ricr. Faites-les grillera petit feu.
Servez avec une fauce blanche
ou beurre. Vousy mettez capres,
anchois ou autre fauce.
- Darnes de Saumon aux fines herbes.
Entrée. - Coupezune ou deux darnesde
Saumon & les mettez dans une
caflerole , avec du beurre , fel,
poivre ; bafilic en poudre , per-
{il, ciboules, champignons, écha-
lottes ; le tout haché bien menu;
apres. les y avoir fait mariner,
vous les envelopperez dans un
double papier, & les ferez cuire
ayec tour leur aflaifonnement
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dans un four doux. Vous 6tez le
papier & ce quieftdedans; vous
les dreflez fur un plat , & mettez
deflus un peu de coulis maigre.

~ On les accommode de méme
en gras.
Hazrelettes de Saumon.

Coupez des morceaux de fau-
mon en dez , & en formez des
brochettes comme a l'anguille,
& les finiffez de méme.

Efcalopes de Saumon a [ hutle.

Prenezun morceaude faumon
dont vous Otez la peau. Levez-
en les filets proprement,de la lar-
geur du pouce. Faites chauffer
dans une cafferole de l'huile ;
fel, poivre, perfil, ciboules,écha-
lottes , champignons hachés &
un painde beurre. Mettez-y vos
filets & les faites mariner pen-
dant deux heures. Prenez enfui-
te une grande caflerole ou plat,&
y arrangez vos efcalopes, de ma-
niere quelles ne foient pas 'une

Hors-

d'oeuvre.

Hors-
d’ccuvre.
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fur 'autre. Avant que de fervirs

vous les mettez fur un grand four®
neau pour les refaire. Quand
elles font cuites , dreflez-les fur
le plat. Enfuite vous mettez dans
le wvaiffeau o1 elles ont cuit s
un peu de vin de Champagne ,
coulis maigre ou confommé. IFai-
tes bouillir , dégraiffez ,"& met-
tez jus de citron. Verfez fur vos
efcalopes. , '

- Fricandeaux de Sawmon.
Entrée. Fendez un troncon de faumon
en deux; otez les arrétes , & le-
vez les petites peaux. Piquez de
moyenlard pourlesfaire cuire &
les finiffez. Faites laméme chofe
qu'aux fricandeaux de brochet.
Servez deflous ce que vous vou-
drez , comme fauce a PEfpagno-
ie, al'Italienne, ou autre.
Caiffe de Saumon.
Hors-  Vous Ie préparez de méme que
gauvie. pour le metre aux fines herbes.

Vousle faites cuire dans une cail=
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fe de papier oud’argent. Panez-
le d’'une mie de pain par-deflus,
& le faites cuireau four. Dégraif-
fez , & {ervez avec un peu de
fauce & jus de citron.

Saumon falé a [’huile.

Prenez du faumon deffalé a Réw
point & bien doux. Il faut trois
jours pour le deflaler en le chan-
geant d’eau foir & matin. Ne le
maniez que le moins que vous
pourrez, parce que cela 'empé-
che de revenir dans I’eau. Faites-
le cuire 3 grande eau, & le laiflez
refroidir. Vous le dreffez dans le
plat avec de petites herbes prin-
tannieres, poivre, huile & vinai-
gre.

Saumon [alé s fauce blanche.

Votre faumon dtant cuit &  Horss .
égoutté , vous le dreflfez fur. le 4<%V
i;-lat avec une fauce blanche, dans

aquelle vous mettez capres &
anchois ; le tout bien doux.
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| Saumanﬁtmé.

oo Coupez-le le plus mince que
cuvre. yous pourrez. - Faites-le un peu

Hors-

revenir dans 'eau, enfuire ma-
rinez-le avecde bon beurre, poi-
vre concaflé, perfil , ciboule ha-
chée. Mettez-le dans de petites
caiffes de papier fur des cendres
chaudes , & le faites mijotter. En
fervant, jus d’orange , un peu de
chapelutre de pain & quelques
gouttes d’huile. | |
Fentre de Saumon [alé ala créme
au four. '

Faites cuire le ventre d’un fau-

@euvic mon comme éeant la partie la

Rori.

plus délicate. Faites une fauce a
Ia morue 4 la créme bienlide ,
nourrie & douce. Mettezdedans
votre faumon & le dreflez fur le
plat avec un.peude chapelure de
pain. Faites prendre couleur au
fout.
Saumoneaux al’ Allemande.
Avyezde petits faumonecaux:tout
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en vie. ( Ils font ordinairement
gros comme des goujons. ) Faites
un petit court-bouillonde la fa-
con qui {uir.

Vous mettez dans une caffero- .
le de I'eau , du vinaigre, oighon,
periil & racines de perfil, fel,
poivre , fines herbes ; & deux
goufles d’ail. Faites bouillir le
tout , & jettez dedans vosfau-
moneaux ; couvrez-les & les met-
tcz fur des cendres chaudes fans
les faire bouillir. Vousles {fervez
fur une ferviette avec da perfil
ou autre petite fauce.

De 'Eflurgeorn.
Efurgeon a la braife.

Renez une groffe tranche Euude;
I~ d’Efturgeon. Piquez-la , fi
vous voulez, d’anchois, & la met-
tez dans une marmite ou braifie-
re , avec une demi-bouteille de
vin blanc, bardesde lard, & tous
les ingrédiens ordinaires , fel &
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oivre s le tout bien nourri & de
on gotit. Etant cuite, vous la fer-
vez avec de la fauce ou elle a -
cuit , ou une {auce poivrade lice
ou autre fauce. |
E flurgeon au court-bouillon.
Prenez un efturgeon que vous
nettoyez , vuidez & lavez. Met-
tez-lui dansle corps un bon mor-
ceaude beurre manié dansles fi-

nes herbes. Affaifonnez a I'ordi-

naire avec vinaigre& “vin blanc.
Finiflez comme aux autres gros
poiffons, & fervez de méme.
E[lurgeon alapoéle au fenouil.
I evez une tranche d’efturgeon;
€paiffe d’'un pouce, que vous lar-
dez de lard & jambon 2 travers
bien aflaifonné. Mettez dans une
caflerole quatre pains de beurre;
un peude lard fondu , perfil, ci-
boules , échalottes & champi-
gnons , cinq ou fix goufies d’ail
entieres , un bouquet, dans le-
quel vous mettez deux clous
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une branche de fenouil , fel &
poivre. Faites-la cuire dans cet
appareil & la couvrez de bardes
de veau blanchies, & un peu de
jambon , & de gquelques bardes
de latrd. Couvrez bien & faites
cuire fur des cendres chaudes &
du feu deflus. Enfuite vous Otez
la viande , & mettez dans la caf-
ferole du blond de veau. Faites
bouillir , dégraiffez & fervez la
fauce deflus le poiflon.
Eﬂurgaﬂn grillé , [auce a Pamai.

Faitesmarinerunetranche d’ef-
turgeondans ’huile, fel, poivre &
jusde citron. Enfuite vous la fai-
tes griller a petit feu. On peuty
mettre un peu de mie de pain.
Etanta moitié cuite & méme aux
troisquarts,vousladreflezdansle
platavecperfil,ciboule,un peude
fel & poivre,un morceaude beur-
re , un feude bouillon. Faites mi-
jotter un moment bien couvert ,
& fervez avec jus de citron.

Hors<

d’ccuvze.
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Griblettes I’ F furgeon.

Hors- Coupez de petites tranches d’ef
*¢-turgeon larges de troisdoigts, &

Ror.

€paifles de deux écus. Faites-lc:
mariner dans Chuile , avec fel,
poivre, perfil , ciboules, échalot-
tes hachces , enfuite griller avec
tout leuraffaifonnement. En cui-
fant , vous verfez deffus de leur
fauce avecun peu de mie de pain
fine. Servez-les a fecavecjus de
citron. On peut mettre une fau-
ce deflous.

A ﬂarg&an a la broche.

Prenez un ef? Lurgeormn ou un mor-
Ceau que vous piquez d’anguille
& d’anchois, oulard & jambon,
le tout bien aflaifonné. Embro-
chez votre efturgecon & mettez
dans la léchefrite une’ bouteille
de vin blane, un gros morceau
de beurre, quelquesfines herbes.
Etant cuit , fervez deflus poivra=
de li¢e ; ou autre fauce piquante.
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Eﬂurgemz a la Haﬂaﬂafﬂ{.'ﬂé.

Faittes bouillir & beigner dans Entrée.

Yeau votre poiffon, avec du fel a
peu pres la méme quantité que
pour fzire une demi-faumure &
une chopine de vinaigre. Faites
cuirea grand feu. On peuty met-
tre quelque aflaifonnemenr. Ser-
vez-le dans fon eau avec telle
fauce que vous jugerez a propos.
Lflurgeon aux fires herbes.
Mettez dans unec caflerole une
tranche d’efturgeon , & la finifiez
comme les darnesde faumon.
Eflurgeona Z:Eﬁﬂgﬂﬂff.
Piquez-le delard aflaifonné, ou
d’anchois 8 truffes,fi c’eft en mai-
re,faites~-le cuire dans une braife
gien nourrie , dans laquelle vous
mettrez unbon verred’huile, de
i’ail & du laurier. Etant cuit,vous
le golitez, 8 fervez deflusune fau-
ceal'Efpagnole,a I'Italienne,aux
truffes , aux oignons, aux huitres,
ou autre fauce.

Entree.,

Grofle

Entrée.
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4 E [furgeon glacé.
Entiés. Piquez une tranche d’efturgeon
comme une rouelle de veau.
Vous pouvez prendre I'efturgeon
entier en levant la peau , & la

garniffant bien de lard par-rout.
Pourlatranche,vouslafaitescui-
redansune petitebraifebiennour-
rie de lard, veau & jambon, bouil-
lon,vin blanc,un bouquetde fines
herbes. Vouspouvezfaireblanchir
vos fricandeaux dans le vin avant
que de les mettre dansla cuiffon.
Egouttez & paflezle fond dansun
ramis de foye. Faites-les bouillir
jufgqu’au point d’'un caramel bien
blond. Mettez-y votre poiflon &
lestenez furdes cendres chaudes
jufgua ce quiil foit glace ; fervez
~avec une fauce au vin de Cham-

pagne ou autre.

E ffurgeon ala Sainte-M enechoult.
Hors- - Faites-en cuireunetranche dans
d'euvre. yne Sainte-Menehoult, affaifon-
née de vin blanc ,lait, bardes de
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lard , fel, pnivr;”;hgaﬁlic 5 lau:‘kig%r.
F.rant cuic & a demi-froid , vous
1e panecz & le faites-griller a pro-
pos. Servezavec une rémoulade.

LEflurgeon en matelotte.

Conupez destranchesd’efturgeon
comme pour des griblettes , &
les paffez dans du beurre , en les
tournant de coté & d’autres a mes-
fure qu’elles blanchiffent. Affai-
fonnez-les de fel & poivre. Etant
cuites , vous les Otez , & mettez
dans votre poéle , perfil, cibou-
les, échalottes hachées, que vous
paflez un peu. Mettez enfuite un
peu de farine & un demi-feptier
de bon vin rouge ou plus. Faites
bouillir, & remettez votre poif-
fon dedans fans le faire bouillir.
En fervant, une pincée de capres
hachées & des croutons.

En général , I'efturgeon érant
cuit a la broche ou a la braife,
fe peut mettre 2 plufieurs fauces
différentes , felon le goit.

Entrées
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Dy Turboe.

T urbor au court-bouillon.

Ettez-le dans une caffero-

\ le ronde ou turbotiere , &
une feuille de fer blanc de la mé-
me grandeur , fur laquelle vous
mettez votre poiffon. Vous met-
tez une ferviette fine deflus. Fai-
tes une faumure avec la quantité
d’eau néceflaire pour que votre
poiflon beigne. Mettez-y du fel
& autres ingrédiens , le fel doit
dominer. Quand la faumure eft
faite & repofée , vous 'y mettez
deux ou trois pintes de lait que
vous avez fait bouillir avec un
§ms morceau de beurre. Mettez
e tout dans une turbotiere &
faites cuire fur des cendres chau-
des fans faire bouillir. Pour le
fervir , vous le ferez gliffer de
deflus la fewille fur un plac , fur

lequel vousaurez misune ferviet-
te,
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te ;, & garniflez de ce que vous
yvoudrez. |

Si la poche étoit bien vuide ,
pour la faire paroitre, fans défi-
gurer votre poiflon ; onpeurroit
y: mettre en place des boyaux ,
du foye , & une mie de pain mo-
let. Ne Pempliffez pas trop ; de
peur que le pain venant a fe ren-
fler,la chhe ne crevat & le poif-
fon ne fur défiguré. -

Lurbor aux créres.

Faites-le cuire de la méme fa- Groffe,
con qu'au court-bouillon. VousEres
le garniffez de belles crétes blan-
ches , & le mafquez d’une fauce
a ’Efpagnole. 3% ¥

Turbot aux écréviffes.

Faites-1e cuire comme ci-de- Grofle.
vant , & le mafquez d’un coulis ¢
d’écrévifles.

Lurbor glacé.

Prenez des moyensturbots, que Grofie
vous piquez de menu lard , aprés Bntee.
avoir levé la peau. Coupez le

Lome lll. i
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_bout des nageoires & la queue.”
Faites bouillir une bouteille de
vin, quelques tranches d’oignon,
citron , clous , bafilic, & {el.
Paflez -y votre poiffon pour le
faire blanchir. A demi cuit vous
le laiffez refroidir. Pendant ce
tems , vous faites un caramel avec
du veau , jambon , bouillon ; un
bouquet,un verre de vin de Cham-
pagne que vous faites cuire & re-
duire. Enfuite vous paflez dans
une cafferole oun plat de la gran-
deur du turbot. Faites réduire au
caramel bien lié & blond. Met-
tez-y votre poiffon , le lard en
deflous & le menez doucement
furdes cendres chaudes. Il{e gla-
cerade lui-méme. Servez deflous
un peu de fauce blonde.
Lurbor a la Bechamel,
Eatrde.  Paites-le cuire au court-bouil-
lon, & en levez les filets propre-
ment. Mettez une fauce a la Be-
chamel faite avec un moQrceau
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de bon beurre, perfil, ciboules, &
un peu d’échalottes hachdes, el |
poivre, un peu de mufcade & de
farine délayée avec de la créme.
Mettez dedans vos filets , & re-
muez toujours jufqu’a ce que la
fauce foit bien lide.

On peut faire la fauce aupara-
vant, & gr mettre les filetsapres.

Turbotins a la ciboulerte.

Faites-les cuire comme les tur- Entrée:
bots , mais I'aflaifonnement ne
doit pas étre {i fort.

Pour la fauce vous mettez dans
une caflerole deux ou trois verres
de bon confommé, avec un pain
de beurre manié dans la farine ,
une goufle d’ail piquée d’un clou.
Faites blanchir des blancs de ci-
boule hachés , que vous mettez
dans la fauce. Tournez-la fur le
feu. Dreffez vos turbotins & la
fauce deflus.
¢ Obfervez que le poiffon doit

toujours étre bien égoutté, quand
T i
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vous le fervez avec quelque faus
ce particuliere , car il faut peu
de chofe pour changer le goitde
ces fortes de fauces.
. Lurborins grillés.

Entrde. Vuidez-les & les cizelez fur le
dos. Marinez-les dans le beurre,
perfil, ciboule , fines herbes ; fel
& poivre. Panez, faites griller,
& {ervez avec jus d’orange.
Lurbor ou Turborin a la Sainte-

Menetouls.

Entréde.  Faites cuire a moitié votre poif-
fon dans du vin blanc, du laic,
fines herbes, fel , beurre & co-
riandre. Etant cuit 2 moitié, vous
I’égouttez.Quand il eft froid,vous
le dreflfez fur un plat & le maf-
quez dune Sainte-Menehoult ,
vous le panez & lui faite prendre

- couleur au four. Servez avec une
fauce a P'anchois deflfous.
Lurbotins au four.

Entuée.  Etantvuidés, lavés & nettoyds,

vous les marinez avec beutrre ,
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perfil , ciboule, fines herbes, fel,

oivre & mufcade. Enfuite vous
cs dreflez fur un plat avec leur
affaifonnement. Mettez -y un
verre de vin blanc. Panez-lesavec
moiti€ mie de pain & moitié par-
mefan. Faites prendre couleur au
four. Etant cuits , vous égouttez
ce qui eft dans le plat, dégraiffez
& {ervez autour une fauce ha-

chée au beurre.

Turbotins farcis.

Etant accommodés, vous le-
vez la peau de deflous fans la {é-
parer. ‘S

Faitesune farce avec du beurre, Entrée;

perfil, ciboule, échalottes , cham-
pignons, de la mie de pain , trois
jaunes d'oeufs, fel , poivre , muf-
cade , bafilic en poudre , le
tout bien manié. Empliffez votre
poifflon , & P'arrangez dansun plat
frotté de beurre & de petites her-
bes, le dos fur le plat & le ventre

en P’air. Faites fondre du beurre
T 113

— o
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& y mettez un jaune d’ceuf, fel,
& finesherbes. Etanta demi froid
vous dorez votre poiffon, le pa-
nez de mie de pain, & lui faites
prendre couleur au four. Dégraif-
{ez & fervez avec un peu de fau-

ce blanche ou autre.

durbotins au court-bouillon.
Rér. Faites un petit court-bouillon
Iégeravec de 'ean »du lait, du fel,
un morceau de beurre, oignon,
perlil, ciboule , & fines herbes.
Quand cela a bouilli, vous le
verfez tiédde furvotre peifion, que
vous faites'Cuire 2 petit feu. Vous
le fervez furnne ferviette ou avec
une fauce blanche, capres, ou
autre fauce. ‘
Filets de Turbor & P’huile.
Hors- ~ f.evezles filets d’un turbor cuic
d'ccuvre. 4y court-bouillon. Arrangez-les
fur un plat, & garniffez de quel-
ques petites herbes aflaifonnées
de fel, poivre concaflé , huile &
Yinaigre.



pEeE ComMuUus. 439
Obfervation. =
Ie turbot pour étre bon , doit
étre choifi d’'un blanc clair & vify
frais , gras 8 épais, qu’il ne foit
point taché de marque de fang
extravafé , ce qui fignifie qu’il a
fouffert. Quand il eft maigre , il
fe lache en cuifant, quelque pré-
caution qu’on prenne. =
De la Barbue.
L.a barbue eft un poifion de
nier plus fin & plus délicat que
le turbot, & s‘accommode de

meme. _
Mareloztie de Barbue.

. Prenez une barbue bien frai- Grofie

che que vous vuidez , lavez &
cizelez fur le dos de deux coups

de couteau.
- Mettez dans une caflerole un

peu de bon bouillon , un demi
verte de vin de Champagne ,
detx goufles d’ail , un verre d’hui-
le, {el, clous, fines herbes , per-

{il & ciboules entieres. Faitescui-
- T iy

En EI&::
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re a petit feu. Egouttez & tenez
chaudement. Vous aurez deux
bons verres de quinte-eflence qui
ait beaucoup de corps fans €tre
falée. Mettez - y une pincée de
perfil haché & blanchi. Verfez fur

votre poiflon, & fervez chaud.
Filersde Barbueglacés auverd-pré.
Hors- Levez les filets d’'une barbue
d'ecavre. fraiche & bien épaifle, piquez-les
de menu lard, & leur faites faire
un bouillon dans le méme afiai-
fonnement que ci-deffus. Vous
les finiffez dans une glace com-
me les autres poiffons ci-devant.
Mettez dans le fond da plat une
fauce au verd-pré , & les filets
glacés deflus bien arrangés.
Le plie ou [flayezizis b
Eftun poiffon:de mer & de
riviere , il en vient des gros & des
petits , on les mange grillés, ou
au court-bouillon , de lait , & a
différentes fauces , comme les
turbotins. On les peut manger
frits, ainfi que les autres poiffons.



Des Carlets & Limarndes.

Carlet grillé.

| Renez un grand carlet, que Entrée;

~_vous vuidez, lavez & ref-
fuyez bien. Cizelez-le furle dos
& le faites mariner a ’huile ou au
beurre , fel , poivre, & fines her-
bes. Faites-le griller a propos , &
mettez deflus une fauce a 'oran-
ge ou autre.

Carlets & Limandes frits.

Etant vuidés , lavés, égouttés Rén
& refluyés, vous les cizelez {ur
le dos & les farinez. Faites-les
frire a propos fans les defiécher.

Ces fortes de poiffons ont la
chair tres-délicate & peu de con-
fitance. |

Limandes au gratin.

Prenez des limandes fraiches Hors-
dont vous ceupez la téte & la d'xuvee
queue. L.evez la peau par le dos
fans oter 'arréte. Faites entrer

une petite farce maigre bien 1€-
5 Tv
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ere. Mettez dans le plat un peu

cette farce , de la mie de pain

ou chapelure, les limandes def-
fus, & le ventre en l'air. Mettez
dans une caflerole un petit mor-
ceau de bon beurre, perfil ; ci-
boule, fel ; poivre, un peu d’¢é-
chalottes, le tout haché. Mettez
par-deflus vos limandes, & les
faites cuire au four doux, couver-
tes de papier beurré pourqu’elles
ne {échent point. Etant cuites,
vous les dégraifiez. Si le gratin
n’eft pas aflez fait, vous les re-
mettez {ur un petit fourneau , &
mettez deflus une fauce légere
ou au beurre. On les mange frits,
ou en petits filets, a 1a fauce aux
fines herbes & autres. |
| De la Raye.

Il y en a de quatre fortes, (ca-
voir , ’Ange, la Raye douce,; la
raye bouclée , & les petits raions.
Y .a plus délicate eft la raye bou-
clée. -
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Raye douce au court-bouillon ,

fauce blanche.

Coupez votre raye en deux & Enerée

la vuidez. Otez les boyaux & les
ceufs qui font bons pour les pau-
vres. Lavez-la bien , & la faites
cuire avec {el , poivre , oignons,
laurier , bafilic, clous de giro-
fie , de I'ean, & environ un demi
feptier de vinaigre. Etant a moi-
-ti€ cuite , vous y merrez le foye ,
enfuite vous I'6tez de defius le
feu. Epluchez-la de fa peau, &
la fervez avec une fauce blanche,
capres & anchois,{i vous en avez.
Raye a la Bourgeoife.

Etant cuite & épluchée comme
ci-devant. Faites-la chaufferdans
e plat. Aflaifonnez de fel & poi-
vre. Faites fondre dans une poéle
ce gu’ﬂ faut de beurre pourlafau-
ce jufgu’a ce qu’il foit noir. Jet-
tez dedans une pincée de perfil
concaflé. Quand il eft fric, vous

verfez le tout fur vetre raye,
T vy

Entiéey
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Jettez dans votre poéle un demi
verre de vinaigre que vous faites
un peu chauffer , & verfez deflus
votre raye. .
Voila les deux facons ordinai-
res & communes d’accommoder
la raye. 1
R aye bouclée, fauce hackée margre.
e Etant cuite & ¢Epluchée, vous
la dreflfez fur le plat entiere ou en
filets. Mettez dans une caflerole
un morceau de beurre ,ciboulesy
€chalottes , capres, anchois, une
pincée de pafie-pierre , fel, poi-
vre , mufcade , un peu de farine
délayée, avec un peu d’eau, ou
jus maigre. Tournez votre fauce
fur le feu, & la finiffez comme
une fauce blanche , & la verfez
fur la raye.
Raye frite. |
Apres Pavoir nettoyée & lavée,
Encrée. VOUS la coupez en filets, & en le-
o yez la peau proprement des deux
cotés. Marinez-les avec fel , poi-

F..Dt-
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vre, oignon , perfil & ciboules
- entieres , clous de girofle , bafi-
lic, de I'ean, du vinaigre , un
morceau de beurre manié dans
un peu de farine. Faites chauffer
votre marinade & mettrez dedans
votre raye pendant deux heures.
Egouttez , refluyez , farinez , &
faites friré. Servez garni de per-
fil. .
Les petits rayons frits sappré-
tent de méme , mais la marinad

n’eft pas {i forte. :
Raye a la Sainte-Menehoulr.
Coupez-la en filets & &tez la Entrée.

peau. Faites chauffer une Sainte-
Menehoult avec une chopine de
lait , fel , poivre, tranches de
citron , fines herbes, un mor-
ceau de beurre manié. Mettez
dedans vos filets & les tenez fur
des cendres chaudes. Etant cuite
aux trois quarts , vous la retirez
& égouttez. Votre Sainte-Mene-
houlta demi froide , vous y trem-
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pez votre raye , panez , faiteg
griller , ou prendre couleur au
four, en Phume&ant d’un peude
beurre fondu. Servez avec une
fauce piquante ou remoulade a
part. '
que aa Parnzefarn.
Faites cuire votre raye comme
ci-devant, & de petits oignons.
Mettez dans le fond du platdu
parmefan rapé€ avec un peu de
eoulis.. Arrangez votre raye &
les petits oignons entre chaque
filets & un peu autour, ou quel-
ques temoins de pains frits a
VYhujle. Faites fondre un morceawu
de beurre ; dans lequel vous met-
tez un peu de coulis, deux jaunes
d’ceufs & de la moutarde. Etant
a demi froid, mafquez le tour &
panez de parmefan, & d’un quart
de mie de pain. Faites prendre
couleur au four, dégraiflez &
{fervez avec un peu de fauce dans
les endroits qui font vuides pout

Entrée,
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hume&er le tout.
Raye [fauce au vin.
Faites euire de la raye bouclée gntréel
au court-bouillon. Epluchez &
la dreflez fur fon plat. Faites rouf-
fir un morceau de beurre & jettez
dedans perfil & ciboule hachée.
Mouillez de vin rouge, fel , poi-
vre , un demi verre d’huile. Fal-
tes bouillir un peu & jettez fur
- votre raye , avec un filet de vi=-
naigre. Faites-la un peu mijotter
dans la fauce ayecun peu de cha-
pelure de pain.
Raye fauce au foye.
Etant nettoyde, levez la peau. Eatrdei

Coupez votre raye en filets & la
marinez au vinaigre. Egouttez,
farinez , & faites frire. Faites
cuire les foyes dans un peu de
court-bouillon , vous ’écraferez
dans une cafferole,avecciboule,
échalotte hachée, deux pains de
beurre , un peu de rocambole,
fel, poivre , mufcade, capres ha-



448 L Es DonNs
chées, un peu de farine & de faus
ce maigre. Tournez & donnezla
confiftance d’une fauce lide ordi-
naire , & un filet de vinaigre.
Mettez la fauce deflous & la raye
deflus.
Raye frite a la Provencale.
Hors-  Marinez des filets de raye com-
dxuve. me ci-devant. Pour la fauce fai-
tes {uer quelques morceaux de
raye avec un morceau de beurre,
un bouquet, quelques oignons ,
champignons , goufles  d’ail.
Quand cela commence 3 s’atta-
cher, vous mouillez de vin de
Champagne , coulis maigre ou
fauce a la carpe, un verre d’huile.
Faites bouillir votre fauce & la
dégraiflez ., finiffez-ladebon gofit,
Otezlaraye, paffezla fauce & fer-
vez avec un peu d’anchois.
De I’ Alofe.
Il en vient de la mer & des ri-
vieres , & principalement de I3
Seine & de la Loire. ’
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Alofe au court-bouillon.
Vuidez-la, 6tez-lesounies. Etant Rér.

lavée & nettoyée, vous la mettez
dans une poiflonniere avec de
Yeau & du fel, tranches d’oignon,
clous , bafilic, & un morceau
de beurre. Faites bouillir & cuire
a petit feu. Laiffez-la repofer, &
fervez fur une ferviette. Garnif~

- {fez , {1 vous voulez.
Alofe grillée.

Ecaillez , vuidez , lavez ; ref~ Groffe
{fuyez, & la cizelez des deux Gl
tés , faites fondre du beurre & la
retournez dedans avec {el , poi-
vre, & quelques feuilles de lau-
rier. Faites-la griller.

On peut mettre dans le corps
un morceau de beurre manié dans
les fines herbes 5 faites-la cuire a
Frc}pas , & fervez deflous une

arce a lofeille au maigre , ou
une fauce blanche , avec capres

& anchois dedans.
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Lilers &’ Alofe au cirron.

Hers-  Ayez des filets d’alofe de Seine
decuvie: Jeyés proprement. Faites-les cuire
dans du bouillon , vin blanc', un

peu d’huile, fel & fines herbes,

& les faites enfuite égoutter. Met-

tez dans une caflerole deux pains

de beurre avec fel , poivre , muf-
cade , trois tranches de citron ,
un peu de farine délayée avec da’
coulis. Tournez votre fauce fur

le feu. Otezle citron & le preflez
dedans. Sgrvez la fauce fur veos

filets avec poivre concaflé. -
Ertant cuite comme ci-devant
onpeut laferviravecd’autres fau.-
€es,maistoujoursun peurelevées,

Du Cabillor ou Morué
A :
fraicke.

Morué fraiche au court-bouillon.
Rat, Uidez votre morué & la la-
/' vez proprement. Mettez-1a
dans une poiffonniere avec tous
lesingrédiens du court-bouillon,
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de Veau, fel, vinaigre, & un
morceau de beurre, faites-la cui-
re a petit feu, & lafervez fur une

ferviette.
Morué fraiche au four.

Prenez de la morué fraiche. Entiée.
Faites fondre du beurre, avec pet-
fil, ciboule, échalottes hachées,
une pincée de capres hachées ,
fel, poivre , fines herbes. Sau-
cez bien votre morue , panez &
faites cuire au four. Servez def-
fous une fauce aux anchois ou
autre.

L andoriomaunze.

C’eft 1a morué fraiche que 'on Enuée.
appelle ainfi , parce que venant
fraiche a Paris, vous lui otez la
téte, dont vous faites une entrée
en la faifant cuire dans un court-
bouillon. Vousla fervezavecune
fauce blanche ou autre. Vous ou-
vrez par le dos votre morué frai-
che, otez les arrétes & la mectez
au fel fin pendant cinq ou fix

-
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jours au plus, f{i le tems eft froid
& vous la mangez a mefureenla
faifant tremper a l'cau tidde le
matin pour le foir & changeant
d’eau. Plus vous la gardez & plus
elle prend fel. Par conféquent il
la faut faire deffaler davantage &
la fervir avec une fauce a la mo-
rué, furtout prenez garde au fel.
Morué de la Terre-Neuve.
Elle vient ordinairement toute
falée de ce pays-la. Cefl la meil-
leure de toutes, quand elle eft
d’un bon fel, & donnée a point. 11
en vient aufli d’Hollande , ainfi
que du Saumon falé, dans des ba-
rils, avec une faumure, elle eft
belle & blanche , mais coriaffe.
Morue aw beurre.
Etantbien deflallée vousla fai-
tes égoutter,& la mettezdansune
caflerole coupée en morceaux ;
étouffez-la bien & la faites cuire
fur un fourneau bien allumé. Met-
tez du beurre bien fin dans le plat
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avec votre morugé. Rapez-y un
peu de mufcade, & mettez en-
core un.peu de beurre par-defius.
Couvrez un inftant , & fervez
chaud. A mefure que l'on en.
prend dans le plat pour manger,
il faut toujours remuer.

Langues de morués.

Vous lesfaites deflaler & cuire Hors-
comme la morué avec- un aflai-d'xuvre.
fonnement de lait , beurre , &
fines herbes, Servez avec une fau-
ce a la créme. :

| Morué au perfil.

Etant cuite & accommodée Hors-
comme ci-devant, vous la parfe-d'«uvse.
mez de perfil’haché bien menu,

& {ervez chaude.
~Morué a la Maitre-d’ Hoétel.
~ Paites cuire une queue de mo- Hors-
rué a ’eau, ou la mettez a I'eay d'xuvre..
fraiche. Quand I'eau commence
a bouillir lIa morué doit étre cui-
te. Mettez du beurre fur un plat
avec poivre, mufcade, perfil &
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ciboule hachée. Mettez votre
morué dedans avec jus de citron.
Remuez toujours a mefure que
vous la mangez.
Morué a la créme.
Hors- T aites cuire une queue de mo=
d'euvre. ryg  bien deflalée , cependant
qu’elle ne la foit pas trop , afin
qu'elle ne perde pas fon goiit.
Ratiflez-labien & la faites ¢gout-
ter. Levez-en les filets. Faites une
fauce avec deux ou trois pains de
beurre , poivre & mufcade , un
peu de farine délayée avec de la
créme. Joignez-y un peu de pet-
fil blanchi. Tournez votre fauce
& mettez vos filets dedans, faites
mijotter , & fervez chaud.
Morué , a la fauce a la morué.
Faites cuire une queue de mo-
rué & en levez les filets. Paffez
deschampignons coupésendecux,
avec deux pains de beurre, deux
ou trois goufles d’ail, {ingez un
peu & mouillez avecde la créme.

Entrde,
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Quand la fauce a pris confiftance,
paflez-la au tamis , & y mcttez
votre morué dedans, avec du per-
{il haché & blanchi , {i vous vou-~
lez.

Queunes de morués farcies. |

Faites cuire une queue de mo- eroffe
e, levez-en les filets. Gardez la Entrée.
queue que vous €tendez fur le
plat.

Faites une farce de carpe. Gar-
niffez 'arréte de votre queue, &
faites un petit rebord autour. Paf-
fez dans une cafferole avec un
morceau de beurre , quelques
champignons hachés, perfil &
ciboule, laitancesde carpe, mou-
les, queues d’écrévifles & les fi~
lets de morué. Finillez le tout
avec une liaifon & laiflez refroi-
dir. Enfuite vous merttez votre
ragotit dedans un plat, recouvrez
de farce , panez & faites prendre
couleur au four-a petict feu. Ayez
la précaution d’envelopper la
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queue dans un papierbeurré pour
qgu’elle ne briile pas. Servez avec
un peu de fauce autour.

. Morué a { ‘orgnon.

Enuée.  Faites cuire votre morué & la
drefiez fur le plar avec du poivre.
Faites rouflir du beurre & jettez
dans la poéle cinq ou fix oignons
hachés trés-fin en demi rouelle.
Remuez jufqu'a ce qu’ils {olent
cuits.. Verfez {ur votre morué ,
avec un filet de vinaigre que vous
avez fait chauffer dansla pocle.

- Morué frire.
Eawée. Levez des filets de morué, &
faites une marinade avec du lait,
un morceaude beurre & fines her-
bes & tranches de citron. Faites
chaufier & y mettez vos filets que
vous laiffez mariner jufqu’au mo-
mentde fervir. Vous les égouttez

& refluyez , & les faucez dansdes

blancs d’eeufs fouertés.” Farinez

& faites frire. Servez deflous une

fauce robert ou autre. :

| On
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On peut fervir la morué cuite
a I'eau & bien égouttée avec une
fauce Robert.

- Morué 2 la Provencale.

Mettez dans une caflerole un Hors- -
morceau de beurre, perfil,cibou- ¢'=uvre
le échalottes hachées , un peu
de rocambole , poivre , mufca-
de , un peu d’ecau de la morué, de
I'huile & de la mie de pain bien
fine. Remuez votre fauce fur le
feu , & y mettez une queue de
morué cuite & égouttce. Mariez
bien le tout enfemble. Faites en-
forte que 'huile ne paroifie pas.

En finiffant jus de citron.
Morué au four a la Sainze-
Menehoult.

Faitesune {auce ala morué or- Hors-
dinaire. Mettez-y, {i vous vou- d'euvre.
lez , quelques chanl\';f)ignc:ns ha-
chés bien menus. Mettez- votre
morué. maniez bien le tout en-
femble. Laiffez refroidir , & met-
tez dans le fond du plat un peu de

dom., L1/, V
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farce maigrejou hachis de caipe,
Mettez votre morué defius. Fai-
tes fondre un morceau de beurre
dans la caflerole o €toit la mo-
rué , avec le reftant de la fauce.
Joignez-y un jaune d'ceuf. Re-
muez bien & mafguez votre mo-
rue avec une cueillere ou un do-
roir. Panez -la avec moitié mie
de pain & chapelure bien fine.
Faites prendre couleur au four,
dégraiflez, & fervez tout chaud.
- Morué au verjus,
Mettez-la dans une cafierole
avec un morceau de beurre , un
peu de farine , dela créme , & un
peu de poivre , avec des grains de
verjus blanchis. Servez chaud.,
Morue a la Garonne.
Faites cuire une queue de mo-
rué & Végouttez. Mettez dans le
plar que vous devez fervir de pe-
tits croutons de pain,un peud’hui-
le tres-fine & de bon beurre,per=
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{il , ciboule , éhalottes , un peu
d’ail , le tout haché bien menu ,
de la chair de citron en dez , des
filets d’anchois. Mettez votre
queue de morué furcet appareil ,
avec un peu de poivre. Couvrez
de ce méme appareil avec un peu
de chapelure de pain. Couvrez &
faites mijotter {fur un petit four-
neau , paffez la pelle deflus , &
fervez chaud.

Merluche a la Provencale.

Coupez d'une merluche ce
qu’il en faut pour un plat, vousla
battez bien & la mettez dans une
terrine avecdel’eau,8& de la cen-
dre de bois neuf. Faites tremper
pendant deux joursen changeant
d’eau & de cendre deux fois par
jour , matin & foir.

Vous la faites cuire a grande
eau pendang. une demi - heure.
Apreslavoir bienlavée,égouttez-
1a,8& oOtez toutes les arrétes. Met-
tez dans une caflerole un mor-=

V ij

Entrée.
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ceau de bon beurre , perfil , ci-
boule hachée , un peu de farine
& de la créme. Mettez votre
merluche dedans avec un bon
verre d’huile , deux gouffes d’ail
hachées. Faites bouillir un mo-

ment. En fervant jusde citron
Sila merluche étoit trop defla-

1ée ,il faudroit 'aflaifonner a pro-

portion, |
Vious pouvez la mettre a quel-

que autre fauce, étant cuite com-

me ci-devant.
Des Harengs.

Hareng.r ﬁai.f grillés.
Tant vuidés & ¢€caillés pro-
prement , vous les trempez
dans du beurre aflaifonné de fel,
oivre , & fines herbes. Panez-
Fes & les faites griller de belle
couleur. Servez - les avec une

fauce blanche,danslaquelle vous
mettez un peu de moutarde ou

une fauce a l'huile a part.
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Mazrelore d’Harengs frais.

Erantapproprié€s,vous les cou- Entrée,
pez en deux,otez les té€tes & les
mettez dans une caflerole. Vous
les finiflfez comme les matelotes
d’anguille 8 autres.

Autre marelote d harengs frats.
f.evez-en les filets,& les faites Entrée;
cuire dans une caflerole avec de
bon bouillon, un peude vin bianc
& de huile , tranche de citron ,
fel & fines herbes. Mettez-y aufli
les laites. Etant cuits-, vous les
dreflez dans le plat & mettez def-
fus une fauce au Patriarche, dans
laquelle vous mettrez deux pains
de beurre manié dans la farine
avec du cerfeuil haché & blanchi.
En f{ervant jus de citron.
Harengs frits.

Ouvrez-les en deux , otez la gneree.
téte & le bout dela queue.Faites-
lesmarineravec fel, poivre, le jus
d’un ou deux citrons.Egouttez,fa-

rinez, faitesfrire de belle couleur.
V ijj
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Harﬂfng pecs a lhuile.
Emerée.  Ce font des harengs falés nou-
veaux. Vous les lavez dans trois
ou quatre eaux différentes, & en-
fuite dans du vinblanc.Vous étez
la peau, 8 les fervez a fec comme
des anchois. On peut lever les

filets , fi cn veut.
Salade d’ Harengs falés.
Entrée. Apresles avoir lavésdans deux
ou troiseaux , vous levez la peaa
& les filets, & les lavez dans le
vin blanc.Enfuite vous les mettez
dans un vaiffeau propre avec du
poivre concaflé , de pertites tran-
ches d'oignon , une pomme de
reinette coupdée par petites mor-
ceaux bien minces.Faites baigner
le tout dans '’huile une journée
entiere , €égouttez & arrangez le
tout proprement {ur le plat. Vous
y mettez un nouvel affaifonne-
ment d’huile , bon vinaigre &
gros poivre.
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Harengs falés ala Ste. Menehoult.
En les tirant de cacq,vous les
lavez 8 les faites tremper pen-
dant quatre jours, en les cﬁan;
geantfoir & matin-Levezla peau,
coupez la téte & les rEﬂj::lyez.
Vous les trempez dans le beurre,
panez & faites griller de belle
couleur , & fervez a fec.
Harengs [alés fries.

Etant deflalés vous leur cou-
pez latére & la queue. Ouvrez-
fEB par le dos , farinez-les avec
une pite & bierre , & les faites
frire. |

Ou bien étant grillés comme
ci-devant , vous fervez deflous
une purée bien douce.

Harengs fors ala Ste. Menehoult.

Prenez les plus nouveaux , &
Teur coupez la téte & la queue.

Levez la peau & enfuite les fi-
lets. Faites - les temper dans du
Jait pendant f{ix heures. Etant
égouttc€s vousles trempez dansdu

V 1iv

Enttle.

FHorss
1w
Q CuUuvIcs

Hors-
a'cludre,
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beurre que vous aurez fait fondre
avec un peu de poivre , bafilic ,
& un jaune d’ceuf, Panez & faites
griller i€égerement. Servez avec
jus d’orange.
Filets de harengs f[ors aux fines kerbes.
Hors- Faites-les tremper comme ci-
decuvre. devant , & les faites degorger
dans ’eau un peu chaude. Etant
¢gouttés,vous les mettez dans un
platavec du beurre,un peu d’hui-
e , perfil , ciboule , échalottes
hachées, poivre & fines herbes.
Mettez vos filets dedans. Faites
mijotter fur unpetitfourneau bien
couvert. Dégraiflez , & fervez
avec un peu de coulis & jus
d’orange. )
Sardines fraiches grillées.
Enirée.  Vousles écaillez & vuidez fans
leslaver. Etant bien efluyées vous
les marinez dans un peudebeurre
ou d’huile , fel & fines herbes.
Faites-les griller Iégerement.
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Des Merlarns.
Merlans frizs.

' Caillez & yvuidez des mer- ra::

_, lans frais & en confervez le
foye. Apresles avoir lavés & ref-
fuyés , vous les cizelez légere-
mentdes deux cbtés ; farinez , &
faites frire. Garniffez de perfil &

fervez.
Merlans a lLeauw.

Etant lavés & nettoyés , vous Entrée.
les faites cuire dans une petite
faumure légere. Mettez - les de
leur longueur dans un vaifieau.
Faites-lesbaigner & bouillir dans
Veau avec fel, racines , & petit
paquetde perfil vert, faites bouil-
{)ir un moment , & y mettez un
demi verre d’huile. Faites cuire
a petit feu & les fervez avec
leur cuifion.

On peut mettre des fauces a
part.

Vv
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Merlans a la créme.

Ertide Faites-les cuire comme ci-de-
vant, & les dreffez fur le plat bien
égouttés. Mafquez-les avec une
faucead la morué a la créme.
Merlans & la Sainre Menekowulr &

la créme aw four.
tlors. T aites-les cuire dans un petit
d'ccuvre. courtbouillon de lait, que vous
aflaifonnez a l'ordinaire. Enfuite
vousen levez les filets & les met-
tez dans une fauce a la créme ,
que vous dreflez fur le plat. Fi-
niffez comme la morué.
Poupirettes de merlans.
tors. Lrenez des merlans bien frais
dccuvre. cOupez la téte & la queue. Fen-
dez-les par le dos ,levez Varrcte.
Coupez de la chair du dos que
vous mettez fur le ventre. Otez
les nageoires , & mettez dansune
cafferole un bon morceau de
beurre , avec fel , poivre mufca-
de , bafilic, perfil , €iboules,
¢chalottes & champignons , le
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tout haché bien menvu. Paffez un
peu fur le feu. Mettez - y deux
jaunes d’ceufs avec un peu de mie
de pain bien fine , une pincée de
capres hachées bien menues.
Quand cela eft froid , vous en
mettez un petic lic {fur chacune
de vos poupiettes. Roulez | fice-
lez, & faites cuire a petit feu avec
un peu de vin, bouillon , huile,
fel 8 fines herbes. Servez avec
une fauce a I'Italienne.

On peut les paner avec mie de
ain , & leur faire prendre cou-
eur au four , ou les tremper

dans une pate afrire , & les finir
i propos. 4
Merlans grillés en vives.
Etant accommodés & refluyés
entre deux linges , vous les cize-
lez légeremeut , & les marinez
dans le beurre & fines herbes.
Coupez - leur la téte. Faites-les
griller d’abord au feu vif , & les
{fervez avec une fauce blanche
au beurre ou autre, V vj

Enrrée.
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Merlans farcis ¢ la Sainte-Menés
- hoult au gratin. -

Etant appropriés vous leur
coupez la té€te & la quene. Otez
Parréte par le c6té du ventre.
Faites une farce de carpes bien
délicate & bien nourrie. Mettez-
en dans vos merlans & un peu au
fond du plat , avec un peu de
coulis maigre , bien doux.Mettez
vos merlans deffus le dos en ’air.
Faites fondre da beurre avec fel ,
poivre , mufcade , bafilic en
poudre. A demi froid , vousy
mettez deux jaunes d’ceufs. Re-

muez le tout. Dorex vos merlans
de ce beurre & les panez avec de
la mie de pain bien fine. Faites
. cuire au four de belle couleur ;
ou fur un petit fourneau avec un
couvercle de tourtiere. Mettez
dans le fond un peu de fauce
blonde ou autre.
Filetrsde merlans ¢ CE [pagnole.
Prenez'de beaux mer{;.ns 5 le-

Entrée,
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vez-en les filets , & les mettez  1yore:
dans une caflerole.Marinezavec d'cuvre
fel, & poivre concaffé, perfil en-
tier, jus de citron. Etant égouttés
& refluyés, vous les farinez , &
faites frire , de maniere qu’ils ne
foient point défléchés.Servez-les
avec une faucea ’Efpagnole.

Ou peut les mettre a pluficurs

fauces différentes.
Filets de merlans pluche verte.

Faites-les cuire avec un peu gy .

de bouillon,de 'huile, vin blanc, d'cuyze.
ouffes d’ail piquées d’'un clou,
el , tranches de citron. Faites
égoutrer , & fervez avec une fau-
ce pluche verte deflous & vos

filets deflus.
Des Solles.

Solles frites.

Renez des moyennes folless Rrét

blondes & épaifles , parce
qgu’elles font plus délicates. Ecail-
lez-les , & lesvuidez , en leur fai.

-
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fant une petite incifion par det-
riere.Lavez,égouttez& refluyez:
donnez un coup de couteau fur
le dos. Farinez & faites frire.Ser-
vez chaud. Il ne faut pas que la
friture foit aufli chaude que pour
lesmerlans. | _

Solles aux fines herbes.
Nettoyez des moyennes folles,

& les fendez fur le dos. Faites-les

-culire a moitié dans du vin de

Champagne , bouillon, un peu
d’huile , fel , quelques goufles
d’ail piquées de clous, fines her-
bes , tranches de citron,petfil ,
ciboules entieres. Faites les é-
goutter. Ayez deux painsde beut-
re mani€ avec fel , poivre con-
cafle, perfil, ciboule, échalottes
le tout haché trés- menu , que
vous faites entrer dans vos folles
par la fente qui eft fur le dos.
Dreflez-les furle plat le blancen

- Fair. Vousles tenez fur des cen-

dres chaudes & y mettez un peu
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de quinte-eflence maigre ou graf-
fe. En fervant jus de bigarrade.

- Solles a UEfpagnole.

Faites les cuire entieres com-
me ci-devant, & fervez deflus
une fauce a E{pagnole , maigte
ou grafie.
Solles farcies ala Ste.Menchoult.

Etantbien netrtoyées, vousle-
vez la peau du dos fansla déchi-
rer' Faites une farce avec de la
chair de carpe ou de folles bien
fine. Si vous ne la voulez point
de poiflon vous la faites avec du
beurre, perfil ,ciboules, champi-
gnons , échalottes , le tout ha=
ché, fel , poivre , mufcade , fines
herbes,de la mie de pain, & jau-
nes d’'ceufs , le tout bien manié.
Vous farciffez vos folles & les
trempezdans du beurre aflaifon-
né ; ou dans une Sainte - Mene-
hoult. Panez légerement & les
faites cuire au four fur un pla-
fond,que vous graififez debeurre.

E i:ltrél:.:

Entrée,



Entrée,

Entrée,
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Servez-les avec un peu de fauce;
telle que vous voudrez.
Solles au vin de Champagne.
Etant écailldes & vuidées ,
vous les faites cuiredans une caf-
feroleavec quelques tranches de
citron, un peu de bouillon, deux
verres de vin de Champagne, fel
& fines herbe:z. Etant.cuites ,
vous les égouttez, pafiez la cuif-
{fon , & en mélez un peu avec du
coulis. Faitesbouillir , dégraiffez
& fervez fur vos folles avec jus
de citron.
Solles aux Ecréviffes.
Faites-les cuire dans une cafle-
role avec un morceau de beurre,
du bouillon, vin de Champagne ,
fines herbes , {el & poivre , &
les fervez avec un coulis d’écré-
vifie bien fait & léger.
Obfervez de leur couper le
boutde la téte & la queue , & de
\es fendre fur le dos.
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Solles prillées.

Etant écaillées & vuidées 5 g i

vous leur coupez la téte & la
queue & le bout des nageoires.
Otez les ceufs & mettez a lapla-
ce un morceau de beurre manié,
avec perfil, ciboule, fel , poivre ,
fines herbes, & un peu de miede

ain. Faites-les mariner-dans le

eurre , & les faites griller a pro-
pos. Servez deflusune petite fau-
ce a 'eau ou fauce blanche aux
capres.

Solles en caiﬂérale aux fines Lerbes.
Apres les avoir nettoyées ,

vous les fendez {fur le dos, & fai-
tes entrer dedans du beurre ma-
ni¢ dans de petitesherbes, fel &
p oivre. Frottez le plat avec un
peu de beurre , mettez- y fel &
poivre, perfil , petites herbes ha-
chées , 8 mie de pain. Arrangez
vos folles deffus & les aflaifonnez
deflus comme. deflous. Faites

fondre du beurre , dans lequel

Enttée.
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vous mettez un jaune d’ceuf, &
que vous verferez {ur vos folles.
Panez-les & les faites cuire au
four belle couleur. Dégraificz,

& fervez avec un peu de fauce
au beurre.

Solles au lard glacées.

Etant €caillées & vuidées, le-
vezla peau du ventre, coupez la
queue , les nageoires , & le bout
de la téte. Vous les piquez de
menu lard & les faites blanchir
dans le vin blanc, avec quelque
aflaifonnement. Enfiite vous les
faites égoutter, & les mettez dans
une caflerole avec du bouillon
qui foit en gelée, fi faire fe peut)
un peu de vin, tranches de veau
Igeres,; un peu de jambon & un
bouquet. Faites-les cuire douce-
ment,& enfuite égourtrer.La cuif-
fon étant réduite au point d’'un
caramel & bien pafice , vousy
mettez vos folles, le lard en def-
fous, tout fur des cendres chau-
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des. Servez deflous un peu de
coulis ou fauce a la carpe , ou
faites une fauce avec le fondde
la cuiffon,& prenez garde au fel.
Lirlers de [olles aux fines herbes.

Prenez des folles frites & en
levez les filets proprement. Met- g'ccuvre.
tez-les dans une caflerole ou un

lat creux , avec deux pains de
beurre , perfil, ciboules, écha-
lottes hachées , fel , poivre, un
peu d’huile. Faites mijotter fur
des cendres chaudes. En finif-
fant , mettez un peu de coulis
maigre & jus de bigarrade. Ser-
vez chaud. :

Filets de folles ala rocambole.

Faites frire des folles & en le- ,
vez les filets que vous arrangez g'eqyrc
fur le plat , avec un peu de fel &
poivre concaffé. Faites blanchir
une pincée de rocamboles , &la
mettez {ur vos filetsavec un peu
de confommé & de la chapelure
gle pain. Faites un peu chauffex



Hors-

d'ccuvre.,

~ Hors-
d'ecuvre,
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pour faire prendre gofit. En fers
vant jus d’'Orange. |

Filets de [olles émincés aux

concombres.

Faites frire des folles, & en
levez les filets que vous coupez
tres-minces. Faites un ragout de
concombres coupées bien min-
ces & bien cuites. Mettezdedans
vos filets , & les fervez chauds.

Vous en faites de méme 2 la
chicorée. |

Blanqueite de filets de Solles.

Vos folles étant frites, kevez-
en les filets, que vous coupez
larges du petit doigt, & les met-
tez dans une cafferole.

Paffez dans une cafferole des
champignonscoupés de laméme
forme , avec un peu de beurre ,
un bouquet. Singez un peu &
mouillez avec du bouillon, & un
demiverre de vin blanc. Mettez-
y deux gouffes d’ailentieres. Fai
tes cuire votre {fauce un peu lice,
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* debon goiit. Mettez vos filets de-
~dans, & faites une liaifon de trois
jaunes d’ceufs , avec un peu de
perflil haché bien menu. Délayez
avec de la créme. lLiez votre
blanquette. Goflitez; en finiffant

jus de citron.
Rifolles de [olles.

Prencz de petites folles dont Hors-
vous levez les filecs proprement., d'<uvre.
Otez un peu de la chair dedef-.
fus que vous mélerez. avec un
peu d’autre chair de folles ou au-
tre poiffon. Hachez bien cette
chair avecfel, poivre , periil, ci-
boule hachée , un peu de mie
de pain mittonné dans la créme ,
deux ou trois jaunes d’ceufs , le
tout bien haché & pilé. Faites
fondredu beurre dans une caffe-
role & y mettez votre farce. Ma-
niez bien le tout & laiffez refroi-
dir. Enfuite vous étendez vos fi-
lets & faites un lit de cette farce.
Vous les roulez & en faites la



Grofle
Entrée,
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quantité qu’il faur pour un plat.
Faites-les cuire dans une petite
braife maigre comme ci-devant.
Egouttez , laiffez refroidir , pa-
nez , faites frire, ou les trempez
dans une pite, & les faites frire
de miéme. Garniffez de perfil &
fervez. |
Terrine de Solles.
Faires-lesfrire aux trois quarts,
& en levez les filets que vous
mettez dans une caflferole. |
Faites un ragolit avec un pain
de beurre,une douzaine de petits
champignons & de truffes.Pallez
le tout & fingez un peu. Vous
mouillez de jus maigre & vinde
Champagne & y mettez un bou-
gquet.Laiflez mijotter. Enfiniffant
mettez debelles laitances de car-
pe bien blanchies, & queuesd’¢-
crévifles:Liezletout d’'une fauce
a la carpe. Mettez ceragoutdans
vos filets. Quandil eft bien fini,
vous le fervez dans la terrine.
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Vious pouvez les finir avec dy
coulis d’écrévifles.
Vous faites desterrinesde tou-
teforte de poiflon en filet.
Limbale de Solles.
Prenez de petites folles dont g, .
vous levezlesfilets. Otez la chair
de deflus. Faites-en une petite
farce bien lide. Ayezun falpicon
crit de champignons oude trufes,
laitances, queues d’écréviffes &
autres , le tout aflfaifonné defel,
poivre , bafilic , morceau de
beurre , liez de jaunes d’ceufs.
Foncez votre timbaleen coupant
un bout de vos filets en pointe.
Graiflezde beurre votre timbale,
& arrangez vos filets dedans , la
pointe en bas le c6té blanc en
dehors. Mettez-y de la farce.
Rendezletoutuniavecdes ocufs,
& empliflez de votre falpicon.
Mettez de la farce deflus , rame-
nez vosfilets les uns furles autres
& les foudez bien avec des ccufs.



[ Entrée.
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Couvrez-les de papier beurré, &

les faites cuire aux four doux.En-

fuite vous les renverfez,& fervez

avec une faucea I'Iralienne def-

fous, ou autre a votre choix..
Solles glacées.

Prenez de belles folles frai-
ches, lavées & bien nettoyces ,
levezla peau proprement du cOteé
du blanc. Faites-les piquer de
menu lard. Mettez-les dansune
caflerole . le lard deffous.

~ Faites fuer dans une caflerole
un morceau de veau & jambon ,
tranches d’oignon, carottes & pa-
nais. Avant que cela s’attache ,
mouillez avec de bon bouillon
ouil y ait euun jarret de veau ;
ou bien vous mettrez de la glace
de veau , un verre de vin de
Champagne, deux ou trois gouf~
fes d’ail , un bouquet , quelques
champignons , & un peu de bafi-
lic. Laiffez cuire une demi-
heure, paflfez fur vos folles & les
faites
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faites cuire. Tirez-les de la caffe-
role, formez un caramel de la
cuiffon qui foit bien blond. Re-
mettez-y vos folles , & les metx
tez {ur des cendres chaudes. Ser-
vez-les avec unefauce a la carpe,
ou autre petite fauce de goit,
légere & fine. '
- On peutlesfarcirfurle dos, ou
bien étant piquées, vous les fari-
nez & les faites frire. Vous les
mettez dans une fauce blonde au
vin de Champagne, le lard en

deflous.
On peut faire des filets de {ol-

les, glacés de méme.
La folle eft un poifion, quand

il eft bien frais, qui peut fe varier
& accommoder a bien des facons

différentes , foit entiere quand
elle eft frite , {oitau fain-doux, 2
Ihuile ou au beurre , foit quand
elle eft cuite entiére, dans une
petite braife maigre ou grafle,
foit en la mettant en filets avec

Lomelll, xX
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différentes fauces, légumes , en
courte , paté gros & petits, &
quantité d’autres facons, Quand
on en a beaucoup , I'on eft bien
aife de les accommoder a plu-
ficurs fauces. Quand on en a peu
on s’en tient aux facons ‘ordinai- -
res, & celles qui flattent plus le

goflt, il en eft de m€me de toutes
chofes qui {fe mangent.

Entrie,

uo oo e Maguereau.
Mcz-gmereczux a I’ Anglozfe. |

¥ ==mf‘ﬁﬁltf,_-s-] es cuire dansun coutts

H bouillon avec du fenouil 5 &

i L
Jes fervez avec unefauceblanche,

vians laguelle vous mettrez du

fonouil , échalottes hachées bien
menues, & jus de citron.
Maquereauxal E [pagnoleen gras:

Enuée. Levez-enles filets, & lesfaites

crire dans une. cafferole avec du
bouillon, un demi-verre devinde
‘Champagne, & un peu d’huile.
Yaites ¢oontter, & fervez del-
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fus une fauce a I’Efpagnole.
On les peut fervir avec plu-
ficurs fauces ou légumes.

e Moaguereaux glacés.

T Etant bien lavés & nettoyés , paerde:
levez la peau d’'un c6té, & pi-
quez de menu lard. Faites-les
cuire awecde bon bouillon , bar-
des de veau & lard , un bouquet,
quelques champignons entiers.
Ftant cuits, vous les faites glacer
dans leur cuiffon , que vous faites
réduire au caramel , & les fervez
avec telle fauce que vous vou-
drez. _ _

Maguereaux ¢ la Genevoife.

Etant bien nettoyds ; vous lesg, ...
faites cuire a l'eau avec toutes
fortes de fines herbes , fel & poi-
vre , & les fervez froids.
Maguereaux bardés a la broche.

Coupez v0sS maquercaux €N g, ée.
grostroncons, & lesmarirezavec
perlil, ciboules,échalottes,cham-
pignons; le tout haché, de I'huis

X i
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le, un peu de bon beurre, fel &
poivre. Embrochez-les fur des
llatefets, & les faites cuire a la
broche. Etant prefque cuits, vous
les panez avec une mie de pain
bien fine, & les fervez avec une
fauce auvin de Champagne. On
peut les mettre au four comme
des cotelettes de veau.
| Maguereaux a la braife.
Entrée.  Prenez des maquereaux bien
frais , coupezla queue & lesyvui-
-dlez. Etant lavés & nettoycs,vous
les faites cunire dans une braife
graffe. Mouillez de vin blanc.
"Hrant cuits, vous les fervez avec
une poivrade lice.

Maquereaux a la Provencale.
marrde,  Botant bien nettoyés, vous les
fendez un peu par le dos, & les
faites griller a propos.

Faites fondre un morceau de
beurre & y mettezun peu de per-
fil haché bien menu, un demi
verre d’huile, fel & poivre con-

Entrée.
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c¢affé, & jus de citron. Remuez
toujours. Servez fur vos maque-

reaux ou dans une fauciere.
Maguer.mzzx ala Maitred’ Hézrel.
Faites-les griller apres lesavoir Enués
fendus par le dos auparavant. En-
fuite vous leur mettez dansle
corps un morceau de beurre ma-
ni€ avec fel, poivre, perfil, ci-
boule. Refermez-les & couvrez
un inftant. Servez chaud, jus de
citron. - -
On peut les faire griller & I'or-
dinaire & les fervira fec. Vous
faites une fauce avec un peu de
bouillon , fel , poivre concaflé¢
perfil , ciboule , échalottes ha-
chées, deux painsde beurre. Far.
tes frire un bouillon, & {ervez
avec jus de citron. Mettez vo-
tre {auce dans une fauciere bien

chaude.
Filers de maguereaux aux fines
herbes. |
Faites-les cuire 3 moitié dans Enué,
X iiy
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une caflerole avec du bouillon,
undemi-verre de vin de Champa-
gne, & un peu d’huile. Enfuite
wvous les mettez dans un plat,avec
du beurre manié avec perfil , ci-
boule, échalottes, fel, poivre ,
un peu de mufcade. Mettez vos
filets deffus & remettez encare
du méme beurre par deflus. Cou-
vrez le plat & 'le mettez {ur des
cendres chaudes Vefpace dun
quart d’heure. Egouttezle beurre
& y mettez un peu de’blond de
veau. Faites mijotter ; en fervant
jus - d’orange.
Riﬁ}fé’&r de filets de maguereaux.
Hors- I evez les filets proprement &
‘d'xuvie. Jes coupez en morceaux , larges
comme le pouce. Faites-les mari-
ner avec jus de citron, fel, poi-
vre, un peu de bon bouillon. Fai-
tes-les €goutter , & enfuite frire
avec unec pitea yin, dans du bom
- fain-doux, -
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- De l'Eperlan:.
. Eperlans fritse; :
Pluchez-les propremient; & Rér.
', lesenfilezdansune brochet-
te de bois ou d'argent, paflée pat 3
 les yeux. Farinez-les & les faires
frire de belle couleur. Garniflez
de perfil & feryez. % ‘
On peutdes paner y en les paf-
fant dans une omelette , enfuite
dans la mie de pain , & les faire
frire de méme.
Eperlans a la Sainte Menehouls.,
Etant bien nettoyés , vous les
paflez dans du beurre, fel, poi-
vre , perfil ; cibeule , bafilic ,
un jaune d’ceuf. Enfuite vous les
- panez d'une mie de pain légere 8
fine. Fdites-les griiler de belle
couleur , & fervez deffous une
fauce a l'huile ou remoulade I¢-
gere, ou {auce blanche.
Eperlans 4 la Provencale.
Arrangez yoséperlansdansune

A1y

(]
I‘Inr'{-
docuvics
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Hors- caflerole. Vous faites bouillir
d'wuvre. dans une autre un demi-feptier
de vin blanc , un peu d’eau; fel,
traniches de citron, & un peu
d’huile que vous jettez fur vos
€perlans.Faites-les cuire & égout-
ter. Pilez deux ou trois gouffes
d’ail blanchies, une pincée de
tenouil hachée & pilée. Mettez
dans une cafferole, fel , poivre,
mufcade, un verre de vin blanc
bouilli, ou effence d'ail, quatre
jaunes d’ceufs , un peu d’huile,
tournez la fauce fur le feu juf-
qua ee qu’elle foit un peu lide.
Preflez-y le jusd’un citron. Met-
tez la fauce dans le fond du plat
& les €perlans deffus. Servez , un
peu de cerfeuil haché.
On peutlesfaire frire & les fer-
vir a cette fauce, & rien deflus.
Eperlans & I’ltalienne blanche.
Hors. T aites-les cuire comme ci-de-
d'euyre, Vant , & les dreffez dans le plat -
bienégouttés.Paflezdansune cafl:
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ferole quelques champignons ha-
chés bien menu avec autant d’é-
chalottes, un bouquet. Singez
& mouillez avec de la quinte-ef-
fence, un demi-verre de vin de
Champagne & un peu d’huile..
Faites mijotter votre fauce & la
dégraifiez. Enfiniffant un peu de:
perfilhaché & blanchi, & jus de
citron. Servezbien chaud furvos
éperlans.
Eperlans a leau..

Arrangez-lesdans une caflero- Enuée
le. Faites bouillirdans une autre,.
une pinted’eau ouplus,s’il en eft:
befoin. Mettez-y des tranches.
d’oignon ,- de petits bouquets de
petfil, & quelques racinesde per=
{il coupéesen filets, du fel, une:
larme d’huile. Etant a moité cuit
vous le fervez tout bouillant fur
vetre poiflon , & le faites cuire a-
grandfeu. Servez aveclafauce &&

jus. de citromn.-
- ' X
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Matelote & E perlans.
Entrée. Faites-les cuire comme lesé pers
lans a la Provencale. Vous les
cgouttez & arrangez dans le plat.
Ayez deux ou trois verres de
quinte-eflence bien réduite & qui
ait bien du corps, fans fel, dans
lefquelles vous mettez un peu de
perfil blanchi & haché. Jettez fur
votre poiffion, & fervez chaud.
Caiffe d’ Eperlans.

Enuée.  Foncez une caiffe d’argent ow
de papier, avec un peu de farce
maigre bien Iégere. Faitesfondre
du beurre avec perfil ) ciboules ;
champignons, fel, poivre, muf-
cade, & bafilicen poudre. Ar-.

rangez voséperlans dans la caiffe
avec tout cet affaifonnement. Pa-
nez de mie de pain bien fine, &
faites cuire au four. Dégraiflez

& fervez avec une fauce 3 ’Efpa-

gnole cu autre. I éperlan peutfe

mettre a différentes fauces ldge~

xes, fines & de bon gotit,.
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De la Macreu/e.
Macreufe a la braife. |
Lumez-la &lavuidez.Gar: .-,
dez le foye dont vous faites
une farce avec champignon,, per-
fil , ciboules, échalotres hachées.
jaunies d’'eeufs durs, fel |, poivres.
bafilic, le tout bien haché & pi-
1é. Mettez-y deux jaunes d’ccufs
cruds. Mettez cette farce dans le
corps. Faites cuire dans une brai«
fe maigre  bien' nourrie. Servez
avec une fauce hachée ou:a I'ktas
lienne.. -
Macreufe rotie.

Etant accommodée comme Ci= gariée,
devant, vous la lardez d’anchois
& la panez. Faites-la cuire a la
broche , & la fervez avec une
poivrade a la rocambole , & aw
jus de bigarrade, comme le ca-
nard..

On peut la mettre a la broche
avecle foye dansle corps. Hiant
' A V)
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cuite, vous Otez le foye & le has
chez bien menu, avec fel , poi-
vre , mufcade , rocamboles ha-
chées, jus d’orange, & un peu
d’eflence d’ail. Coupez votre ma-
creufie en filets, & mélez ce qui
en fort avec votre fauce. Faites
chauffer la fauce & la fervez def-
fus. |
Haricot de Macreufe.

Enirde, Etant plumée & vuidée, vous
la refaites fur la braife. Enfuite
vous la coupezen quatre , & la
paliez au beurre jufqu’a ce qu'el-
ie foit prefque cuite. Vous I'Gtez
& ficelez les morceaux. Paflez
dans la méme caflferole une dou-
zaine de navets, jufqu’a ce qu’ils

foient blancs.Mettez-lesavecvos
morceaux dansune petite marmi-
te , un bouquet de fines herbes sy -
fel & poivre. Faites un petit roux
dans la méme cafferole & mouil-

lez de bouillon de poifion. Ver-
fez dansla marmice & faitescuire
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‘7otre haricot a petit feu. Mettez
des croutons deflous, un filet de
vinaigre , & fervez.
On peut fervir la macreufe avec
unr ragoiit de navets,apreslavoir
fait larder d’anguille, & cuirea -
la braife.
Macreufe a la daube.
F.ardez-lade lard, & la faites
cuire comme le canard. Vousla
fervez froide , ou en faites des pa-
t<s froids.
E a macreufe grife eft 1a meil-
leure & la plus délicate..

Diu R}?zzgﬂ;-
.sztger.r grelots au co urt-bouillorn.

"Fantlavés & nettoyés,vous Entsée.
- Jesfaites cuiredansuncourt-
bouillon d’eau, fel, poivre, un.
peu de beurre & vinaigre , & fi-
nes herbes. Etant cuits Otez la-
peau:qui’eft deflus & les- fervez.
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avec unefauce blanche, danslas

quellevous mettez capres & an-

chois. ¥

- On peut oter la téte , parce

gu’elle n’eft pas belle a voir.
Rougers grilles..

Entréc. Etant vuifés & nettoyés, vous:
les trempez dans le beurre & fi~
nes herbes, panez, faites griller ,,
& fervez avecjus d'orange.

| Rougers aux écréviffes..
Entrée.  Paites-les cuire dans un petit
court-bouillon:au vinoua Feau ,,
épluchez-les & les dreflez fur le
ventre: Mafquez avec un coulis:
d’écrévifies. ,
Filets de Rougets aux fines her=
bes 5 au jus d’orange.
rers.:  Levez-enlesfilets, & les faites:
d'cuvre. mariner dans du beurre , un pew
d’huile, perfil , ciboules, eham-~
pignons ,.fel , poivre & fines her-
bes. Etouffez-les fur des cendres:
chaudes. Etant cuits, vous les
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dégraiflez, & dreflfez fur le plat.
Jettez un peu de coulis dans la
caflerole on ils ont cuits. Faites.
bouillir enfemble , dégraiflez ,
mettez-y jus d’orange , 8 fervez
fur vos filets. | BT

Filets de Rowgers au cizron.

Faites-les mariner avec fel |, jus Hors-"
de citron , fines herbes, perfil & d'ocavres
ciboules entieres.Etant égouttés,
& refluyés, vous les farinez &,
faites frire de belle couleur.

Faitesune fauceavec deux pains
de beurre, un peu de farine , fel 5.

oivre , un peu de mufcade. Dé-
Fayez avec du jus & du coulis,
deux ou trois tranches de citron.
Tournez votre fauce pour lui
donner le gotit & la confiftance.
Servez la fauce deflous , & le
poiffon bien arrangé defius.

Les rougets étant bien frais
peuvent fe mettre a plufieursfaus

ces différentes..
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F'rat Rouger grillé dans [a fauces
Frant vuidé€ & netroyé, vous le
marinez dans huile, fel & fines:
herbes , panezd’un peude mie de
pain , & le faites griller fur un:
feu vif. Etant cuit, vous Otez le:
foye que vous écrafez avec un
peu d’huile, fel; poivre concafié,.
& jus de citron. Servez chaud.
On peut les mettre a plufieurs au--
tres fauces, quand’ils font com-
muns ; mais c’eft ce que nous ne:
voyons pas dans ces pays-ci; il y
en-a-beaucoup en Languedoc.-

Pela Frye..
Vwes grillées:.

Enirée. W ¥ Caillez-les , 6tez les ouiesy:
, & les vuidez , 6tez les na=:

geoires , lavez:les bien & les ref-
fuyez. Cizelez-les & les marinez

avec un peu de beurre, fel & poi«
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vre. Faites-les griller i petitfeu ,
& les fervez avec une petice (au-
cea l'eau- Mettezdansle fond du
plat un verre d’eau ou quinte-ef-
ience, la moitié d'un pain de

‘beurre , & jus de citron. Mettez
vosvives deflus, & fervez chaud.
On peut y mettre jus d’o-
range.
Fives frites.

Etant accommodées, vous les rae
cizelez , farinez, & faites frire
dans du beurre fondu ou fain-
doux. Garniffez de perfil , & fers
VeZ.

Fives au beurred’écréviffes.

Apres les avoir nettoyé€es, vous gperée;

leur coupez la téte & la queue, &
les mettezdansunecafleroleavec
{el | poivre, une demi-boutetlle
de vin blanc,un morceau de beur-
re, clou de girofle & fines her-
bes, quelques oignons , un peu
de bouillon , & faites cuire a pe=
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"~ tit feu. Faites fondre dans deux
verres de fauce au Patriarche ,
ros comme une noix de beurre
§’écréviﬂes , & verfez bien chaud
fur vos vives.

Vives aux écréviffes.

- Entréde. Faites-les cuire comme ci-de-

vant , & les dreflez dans le plar.
Jettez deflus un coulis d'¢orévif-
fes gras ou maigre.
Vives en ragoit.
Enude. Faitesunragoltaveclaitancesy
champignons, queues d’écrgvil-
fes, le rout bien fint en grasouen
maigre , & verfez fur vos vives
cuites comine ci-devant.
Fives, fauce a l’anchois.

Enude, Accommodez-les, & les faites

oriiler. Mettez deflus ou defious
une fauce a Panchois , faites avec
uin morceau de bon beurre , un
peu de farine, fel, poivre , &
mufcade, délayez avec de V'eau,
du jus, bouillon ou coulis. Tous-
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nez votre fauce furle feu, lorf-
quelle eft aflez liée , vous y met-
tez deux ou trois anchois. .

Fives aux truffes a la poéle.
Vos vives étant accommodées , Entrée.
vous les coupez par morceaux,&
mettez autant de truffes que de
morceaux. Mettez le tout dans
une caflerole avec deux pains de
beurre, fel, poivre , perfil , ci=
boule, échalotte hachée, & deux
cranches de jambon , une demi-
livre de rouelle de veau blan-
alite , le tout étoufié fur des cen~
dreschaudes. Enfuite vous 6tez
les vives & les truffes que vous
arrangez furle platylesdeux tran-
ches de jambon au milieun. Otez
le veau de la caflerole, mettez
dedans un peu de quinte-efience,
reflaurant, jus ou blond de veau. :
Faites bouillir , dégraiffez & jet-
tez fur votre poiflon , avecjus de
CLlLron. '
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Fves glacés.

Enurée.  Nettoyez-les , coupez la téee
- &laqueue, & les piquez de lard
fin. Faites-les blanchir au vin &
fel , & les faites cuire comme les
folles. Servezavecun peude fau~

ce a I’'Italienne ou aucre.

: Filets olacés.

Hors- | 5

d‘m?:::c. Vous glacez & finiflez des filets
" de méme.

Vives farcies.

Enrée.  Faites une petite farce légere

avec du beurre, perfil , ciboule 5
¢chalottes, deux jaunes d’ocufs

& champignons, le tout hache 4

{el, poivre, fines herbes, un peu

de mie de pain. Maniez bien le

tout. Farciflez vos vives par les

ouies. Ficelez la téte & les faites

cuire a 'ordinaire dansune petite

braife maigre. Vous les fervez

avec une fauce hachce ou autre.

‘On peut y mettre une farce

faite avec de la vive.



Sl DE Cowmus: §OY
Vives aux fines herbes a la broche.

Etantbien nettoyées, vous les Enerée:

cizelez un pen & les lardez d’an-
chois bien deffallés. Marinez-les
dans T’huile , perfil, ciboule ,
échalottes, champignonshachés,
fel & poivre, mufcade, & fines
herbes. Embrochez-les dans une
petite brochette lesunesapresles
autres, avec tout leur affaifonne-
ament. Attachez-les fur la broche,
8z les enveloppez de papier. Fai-
tes-les cuire a propos, & les fer-
vez avecunefauceal’orange bien
faite. '

Vous pouvez les mettre a Ia
broche en gras , foit bardées ou
piquées.

Vives aux fines herbes au four.

Marinez-lescomme ci-devant, Enerée.

joignez-y un jaune d’ceuf, enve-
loppez chaque vivedans une bar-
de de lard avec de I'aflaifonne-
ment. Trempez-lesdansdes ceufs,
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panez & faites cuire au four doux
de belle couleur , & les fervez
avec un peu de fauce blonde , 1ié
ou autre , le tout bien dégraifi€.

Filets de vives & la Provengale

. frozds. Ay
wocwe.  Etant cuites dans un peu de
- &'zcuvre. houillon, vin blanc, un peu d’hui-
le, fel , poivre & fines herbes 5
laiffez-les refroidir , & levez les
filets proprement que yous arratl-
gez fur le plat.

Pourlafauce, vousfaitesblan-
chir un peu de perfil hache bien
menu. Etantégoutté vous le pref-
{e7z & le mettez dans une caflero-
le avec fel, poivre concaflé, un
ou deux verres de quinte-eflence
bien réduite,undemi-verre d hui-

le, jus de citron, & quelques

zeftes. Remuezbien le tout, ver-

{ez {ur vos filets, & fervez froid.
Salade de filéts de vives.

Hors T tant cuites, levez-en-lesfilets,

a ccuvie.
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Garniffez le platavecdes anchois,
de petites herbes a falade , & au-
tres ingrédiens , le toutaflaifon<
né a 'ordinaire.

Blanguettes de vives.

Faires-les griller Iégerement, | Fors-
levez la peau & les coupez en pe- "™
P pe? P

tits filets. Vous les accommeodez
comme les filets de folles, & les
finiffezde méme. |

IL.es vives cuites a la braife ,
grillées, frites ou marin€es au Cin
tron fe mettent,
Au cellery:
Aux concombres.
Aux cardes.
Aux truffes a ’Italienne.
Aux huitres.
Aux mouflerons.
Aux morilles.
Aux laitues. :
Glacées a 'ofeille.
Aux moules. | .
A I'lItalienne blanche ou autre,

-

iy
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A I'Efpagnole.

A la fauce a la carpe, & autres
fauces différentes.
Mulets ouw Surmulets grillés.

' [Eawée.  Ecaillez-les & les vuidez pro-
prement. Vousles marinez dans
le beurre, fel & fines herbes.
Faites-les griller , & les fervez
avec une fauce blanche ou a la
farce. |

On peutles mettre A quelque
autre fauce , fris ou au court-
bouillon. |

Filets de Thon , fauce pointue.

Comme le thon vient tout cuit,
& toutaccommodé de Provence;
on le mange a I'huile.

r tors-  Vous levez les filets & les fai-

d'zuvre. tes dégorger dans plufieurs eaux
ticdes, & dans du vin a la der-
niere fois. Vous leségouttez,ref-
fuyez,& dreflez dans le plat avec

. une poivrade liée.

On peut les mettre aux fines

herbes
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herbes avec le jus d’orange.
A la fauce a I’Efp;;gnﬂle.
~ Aux concombres émincdes &

- autres. T O .
Quand on peut avoir du thon
frais ou que Pon eft dans le pays
d'ou il vient, on le prépare & on
le faconne comme Pefturgeen,
excepté quelques facons particu-
liéres, que les gens du pays pra-
tiquent a leur mode. |

Le Barawu court-boutllon.

Vuidez-les, 6tez les ouies, &
les faites cuire dans un court-
bouillon a Yordinaire faita 'eau
& au fel , ou auvin blanc, letout
bien affaifonné & nourri. Vousle
fervez furune ferviette. Ce poif-
fon vient ordinairement dans le
princems. g

Becars aw court - boutllor.

Vuidez-les, 6tez lesouies , fai-
tes-les cuire au court-bouillon,
& les fervez comime tous les au-

tres poiffons.
Tome IlL. Y

Rot.

Rot.
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.Q;:ﬁﬁ-ﬂ.‘s“' de Becart grillées,
Entrée, Conpez des darnes de Becart |
& les accommodez commie cel-
les de faumon.
to I ubhHovE DS o
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Des Matieres contenues dans ce
troifiéme Volume..

CHAPITRE PREMIER.

1 ' Aco N ffeﬁz.ir.f toutes les a’ijfa’- ;

rentes fortes de pdtes , Pag. 1
Pire brifée, - ibid.
Pdre bife , 2
délicate pour toute [orte de viandes , 3
A beignets , 4
feuilletée pour toute forte de tourtes ,

&e. ibid.

d’amandes , £/ ;
croquante a U E[pagnole,
de graiffe de boeuf,
alhuide

AR

Y ij
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a la Provencale , < 1bid.
d’FEchaudées aux ceufs, 10
.P dre o canellon .- : II
2 dariolles | ibid.
Pdte Royale , 12
Autre facon de pite, au fucre, ala
broche , _ | I3
au ris , : 14
a2 la Dauphine, | 15
d ’e’créwjgf, 2 la créme, 16
Cuavr. 11 Pité de Jambon, 17
de veaw & perdreaﬁx 19
en fufée , c’eff - a-dire , deplufieurs
viandes hachées , - 20
de culotte de boeuf, 21
de veawu , 22
Paié de canards, 23
de dindon , 24
de cochon de laiz ,’ 1bid.
de lievre , levreaux , lapins , la-
preaux , 2§
fang::zer > cerf 5 chevreuil & autres s 2.6
d’allouetzes | 1bid.

de perdrix rauge.r ou grifes 5 ou ber-

tavelles o A 29

%
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de Perigueux | ibid,
Pdré accompagné , LN 29
de Truites aux truffes & autres , 20
d’Eflurgeon en froid 3y
de Solles en filers froid, 32
de Saumon - 332
de Macreufes , ibid.
Peiirs parés a la Mazarine, e
Paré au blanc, 35
P&'zéaﬂjﬂi, ' N7
Petirs pirés aux mazjﬁémn: 3 s i 38
Pdrés ala Baranguille, 39
al’E[pagnole, 40
a I’ Allemande , 4L
Pativi: odids ol bmd. ospelide o s GO TE
langues de mouton, 43
Petits pdiés de Beccaffine a 'E[pa-
gnole , & autres, V% 2 -
de foyes gras, 1bid.
de fraife de veau . 45

de fatfans , Zapz’ns‘ perdreaux. &

autre gibrer , 46
Petits pités aux truffes , 47
a la ctboulerte , 1bid,
LPeties pdrés margres de carpe » 49

Y 11
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au blanc , ' ibid.
d’huitres ala Hollandoife , 50
d’écréviffes a £’ Allemande , S
£ la Balaguine , -1bid.
d’anchots , : y (vt
de concombres farcies 2 I’ Efpagnole 7
: ] - 101<C.

Qux mm%mn: d’efturgeon a UEf- _
_pagnole , d’ceufs , | 53
Riffolles graffes de rognons deveau , 54
de moélle de beeuf, 5 535
de palats de boeuf, aux moufferons , 56
d’aoneau , | _ 57
de lapin , de foyes gras 53
Bouillans , Andouillertes , 59
Andouilletres de podiveanx, 60

Baudinades d’agneaux & autres , ibid.

Riffolles de foyes de Lottes en maigre ,

6 I

Riffolles z la créme maigres ibid.
Cuaapr. TII. Pé‘ de corelertes de

©tmouton , 62

de filets de mouron 4 la Conty , 64

de filets de boeutf, | ibid.

de culotte de boeuf, 65
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denoix deveau glacées , de poularde, 66
Piré chaudde foyes gras 5 -0 67

de cailles , 68
de beccaffes , . svomvoibids
de pigeons , de godivear , . .0 69
méld de faifans 5. v v L 7O
de lapreau® ;5% 00 Vg S
&% [ang;s . iy e e i LASES 7.2
;fﬂj:ﬁ.m&ﬂﬂ > L AN LB N bdbs “1bid.
@'{ﬂfcxumon, . 310 j‘-_--l': 73
Liréde Cabiliau, <rsiol si Usiy 7
FPatéchaud de rougets s 75
de Carpes , ibid.
de Solles , 76
Piié chaud d’muﬁjf}air ’ 77
Cuavr. I1V. DesTourtes s Tourtes
- LE[pagnole , 78
en chipoulate , 79

de lapreaux , de cailles s de pieds de

TIIOULOTT 5 _ 81
e ailerons fourrés, . . 82
de [-:zrzgz.r:ei de mouton » A ibids
de Godiveau ou béatille 5 de tendrons
. deveai , ° : 83
de pigeons , S e . 84

Y iv
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de filets de levreau , 85
de poulets , poulardes , chapons , &c.
ibid.
al’orgnon , 86
de balotine , . | 87
d’oignons a la créme, - 1bid.
de beccaffes , beccors, beccaffines, ple-
viers , vaneaux & grives, ' 88
au Pere- Douillet , ibid.
de Poifforn, . 89
de filets de Solles, 90
de filetrs de perches , - 1bad.
Zourte de Cabiliau ou morué frai-
che 9
de moules , Ly 02
de matreaux, 93
d’écréviffes , ibid.
Tourte d’ceufs , 94
Cuavr. V. Différentes patifferies,
Zourte d’abricots , ' oy
Jourtes de péches , de mirabelles ; 97
de créme , 93
a la moélle de piftache , 99
de grofeilles , c 100
de poires , d’acke, ibid.
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de cerifes , au caffé, 101
Légeres & fayéas 5 102
de pommes , de maffepins chaud s, 103
appellées franchipane , 104

e maffepins a la glace ou piflache, 105
dourte & tartelettes de maffepins ,

de fruits a la glace , . 106
L artelettes de créme , de fruits , & de

toute forte de confitures , - 1077
R%ZZEJ de chocolar. * “ 108
Riffolles a lamoélle glacées , 109
Rognons de veau glacés , ibid
Zourte de blancs de chapon , 110
Poupelin , ibid.
Cartouches , 118
LPetits choux , - ibid.
Petirs choux farcts , 112
Gdreaux de Savoye , — ibid.
Jacobines , 113
Bonnet de Turquiec, 114
Croguante , 11§
Feutllentines , 116
Puits d’qmour , tbid.
Genoifes , | RATE 8 Ly /
Flancs a la créme , & darioles » 118

Y v
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Flancs , . il o i,
Brioches , | | 120
Canelons 5 | 121
Ramequins , B AR 122
Rameguins foufflés , 123
Pommes d’amour, | 124
G zteau vole au vent , | ibid.
Giteau de Compiégne 12§
Gdteau de Brie , Shkiady 1bid.
aw lard , ' 126
Gdreaw a [huile | 1277
Gdreau de mille feuilles | ibid.
Gdteau d’amandes , 523
@ lacréme , . 129
Autre gateau d’amandes , ibid.
Gdteau de piflackes, I30
Gdieau de Boulogne, 1bid.
Talmoufes , ibid.
Gaufres ordinatres , 23Y
. ‘Aurres facons de gaufres 132
Cornets , Meringues , 133
Macarons , ' 134
Malffepins , . 1bid.
‘Bifcuis d’amandes améres o 135§

& du Palats Royal , -~ ¥36

o
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‘Semelles ala Dauphine , 137
-C g a P. VI. Réziesa Za maaf!e; ibid.
2 la Provencale , & en canapé ;" 138
Faux témoins Liads Aﬂg’lﬂz_{é Fous 139
“aux concombres , 140
au jamborn , 5o 3bids
d’haricors blancs'y au Zarc{ S L V'S §
derognons deveaw , & 2 TN
A7 iy w SRS IR
ala Haﬂandaqfe < onians Sghidhe
oeufs a la moélle fans fuere ™ 144
2 ki Garonne , 14§
Poulperresia’l *Iralienne 5\ ib]}d.
Rabzolles , s ey 46
Blanc-manger frit ,- 275 147
Réties aux cﬁamngnans 2 ['1ea-
lienne , | ibid.
arx zru_ﬁe.r 5 148

aw beure, 2 lbuile, & au ﬁarfzagt., ibid.

Cuar. VIL .E'ﬂfrrzﬂ.f de péte

Royale , s 140
de fraifes 5 - SRt 1
Laffez de 5fszzzc-mfzng€r o, 151
Betgnets de p;gze SRANE AL Py
de ﬁmf;’f.r devigne , e SN ibidy

Y v}
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Bacchigues , ; 5%
de Cornouilles , al’ltalienne , 154
de [ureau perlés , | 155
@ la créme 5 foufflé , e 2156
-EJ’IP:'.I‘!-’{HJ - y Teg .57
d’abricors , 158
de pornmmes en Joyaux , 1579
Jeringués v 160
au fromage , d’amandes , 161 -
4 la Royale Sk ok 162
de Portugal , au pain, 163
a la moélle , 164
Lommes foufflées, a la Portugaife, 165
en balon » _ 166
Lain de Bayonne , ibid.
Lain foufflé , 168
Pafrgau;re’ a la créme ibid.
a la Dauphine , - 169
Pain d’E[pagne , 170
Ecréviffes a l’ltalienne & au gratin, 171
Hachis d’écréviffes , 172
Ecrévifles au vin de Champagne , ib1d. -
a la créme 173
¢ la Sainte- Menehoulr, 17 4

®u naturel 5 178
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& la Polonnoife , a la poéle ,
en [urprife ,
a la broche ,
en falade , @ la Mantoue ,
en hatelettes |
Jromage d’écréviffes ,
ala Choifz ,
Huizres en coquilles dans ’eau ,
en coquilles aux fines herbes
en beignets , au gratin ,
@ l’eau, en ragoir,
a la poulerze , |
au naturel ,
Crapes au naturel,
Moules a l'eau , -
Foyes de raye a la Hollandoife ,
Canapé de foyes de raye ,
Rczgar?r de foyes de Lozrres ,
Laitances de Carpes frites
au bouillon
Ragoir de laitances
Laitances au blanc ,
veloutés

517
176
177
178
179
180
1ibid.
182
184
18§
186
187
188
189
ibid.
190
191
192
193
194
ibid.
19¢
1bid.
196

Zangue.r :::fe Carpe.f iZ’Efﬁtzgnaff > 197

Canapé d’anchois ,

168
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Allumertes d’Anchois , ibid.
Eranchors fareis fries , 199
Menus droirs maigres,. - - ibid.
aladrape, . AR B B 200
Rapoit de Tortues , ¢ fEi ibid.
Hachis maigre, AR E 20I.
Llanc-manger, h ibid.
Gelde 5, ¢ ¥ian ) Anni il | 202
Gélée de corme decerf'y ' 203

Pain au 6fanc—manger ) MR i 504
£ fcargots de vigne a la poulette , ibid.

Cuar. VIIL. Crémea I’ Allemande, 205

au lair depoule a I’ Angloife,' 207
aw T4é , awcerfeutl , en récher, » 208
de Piffache , noire, | 209
aw caffé ;| Wo h 210
ﬁ:ué{ze', B ' 2711
Créme douce , a U’ Angloife , frite, 212
de blanes de volatlle 213
en croquet , 214
BLrilée a UEfpagnole | 21§

alleau , rouge, ra ﬁ-ufcﬁzjﬁﬂze s 216
veloutée , de ris 5 de ris fans fucre | 217
& la violetze , au chevrefeuille ;218
¥ 3 g
alad’Uxelle 5y aux petits eufs ;0 219
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Vierge au perfil , SR 50050
Jafpée , au cellery, Bourgignorte, 221
Polonnoife , & panacké , 232
at médianoxe , : : 23

au caramelmeringuée , 2 la glace , ibid.
CrAP. I1X. Omeletzre au naturel , 22.4

glacée , a l’ltalienne , 22§
d’un ceuf, ala farce, 226
Soufflée, : 59 27
au jambon , ala créme ., SRR 4 X
A la moélle, aux rognons, 229
de petites féves a la créme, 230
en chauffor garnie de crouton, - ibid.
aux huitres 231
au fang 232
Ovmnelette de venaifon , ibid.
en bdton , aux écréviffes , 233
aux ﬂ&a-mpignaﬂ.f s a la créme, aux
pointes d afperges, 23¢
A Poignon , aux harangs forets s 236
au pain, 4 la Provencale , 237
au lard & crouton 238
en galantine glacée, - 239
en galantine en maigre 240

en paupiettes au Parmefan 5 24F
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A la Sﬂ:ﬁ 242 & fuiv]
Cuar.. X. @ufs ala Princeffe, 244
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Glacées , ibid.
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pczgrw[e err gras , 482
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- R:ﬁ!fe& demaquereaux , 486
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A la dauéﬁ, - 493
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d’orange, ibid.
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Lanchois , - 498
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Fin de 12 Table.
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APPROBATI O N.

]"Ai Ia par ordre de Monf(eigneur le Chancelier, les
Downs de Comuns 5 om les Delices de la Table, Fait &

JParis 5 ce 4 Juillet x1749. Jortryx.

PRIVILEGE DU ROL

OUIS, parla grace de Dieu, Roi de France

8 de Navarre : A nos amés 8 feaux Confcil-
‘lers , les Gens tenant nos Cours de Parlement, Mal-
tres des Requétes ordinaires de notre Florel ; Grand-
Confeil , Prévoe de Paris , Ballifs , Sénéchaux
Jeurs Lieutenans Civils & autres nos Jufticiers qu'il
appartiendra: S a L v . Notre amée la Veuve Nozr
Pissor , Libraire a Paris, Nous a fait expofer qu'eile
defireroit faire imprimer & denner au public, des
©uvrages qui ont pour titres, les Dons ae Comus ¢ les
Délicesde la table. Almanack de table pour année 17 50,
Contenant un detail exald de tout ce quifert a lavie de
Uhommedr ala bonnechere danschaque (aifon del’ Année.
§’il-Nous plaifoit lui accorder nos Lettres de permif=
fion pour.ce nécellaires. A ces causEs, voulant favo-
rablementrraiter 'Expofante , Nous lui avons permis
& permettons par ‘ces Préfcates , de faire imprimer
Iefdits Ouvrages en un ou plufieurs Volumes & au-
tant de fois que bon lui femblera; ‘& de les vendre,
faire vendre & débiter par rour notre Royaume,
pendant le temps de trois années conf¢curives, i
compter du jour de la dare defdites Préfentes. Fai-

fons défenfes a tous Libraires , Imprimeurs & autres



erfonnes de quelque qualicé & condition qu'clleg-
foient , d’en introduire d’impreflion éerangeére dans
aucun lieu de notre obéiflance ; A la charge, que
ces Prélentes feront enrégiftrées tout au long fur le
Regiftre de la Communauté des Libraires & Impri-
meurs de Paris, dans trois mois de la date d’icelles ;
que I'impreflion defdits Ouvrages (era faice dans no-
tre Royaume & non ailleurs en bon papicr & beaux
caraltcres, conformément a la Feuille imprimée,
attachée pour modéle fous le contre-fcel defdites Pré-
fentes, que I'Impétrante fe conformera en totit aux Ré-
lemens de la Librairie, & notamment a cclui da 10
" Avril 1725. Qu’avant de I'expofer en vente , le Ma-
nufcrit qui aura (ervi de Copie a I'impreflion del-
dits Ouvrages, fera remis és mains de notre tres-cher
& féal Chevalier le Sieur Dacuesseav , Chancelier
“de France , Commandeur de nos Ordres ; & qu'il
en {era enfuite remis deux Exemplaires de chacun
dans notre Bibliothéque publique, un danscclle de
notre Chateau du Louvyre, & un dans celle de no-
tredic tres-cher: & féal Chevalier le Sieur DAGUES-
sEAU , Chancelier de France; le tout a peine de
nullité deldites Préfentes, du contenu defquelles
vous mandons & enjoignons de faire jouir ladite
Expofante & fcs ayans caufes, pleinemenct & paifi-
blement , fans fouftrir qu'il leur foir fait aucun trou-
ble ou empéchement. Voulons qu'a la Copie des
Préfentes , qui {era imprimée tout an long au com-
mencement , ou a la fin de(dirs Guvrag:ls'. foi f{oit
ajoittée comme a 1'Original. Commandens au pre-
micr notre Huiflier. ou Sergent , fur cerequis, de
fairc pour 'exéeution d’icelies , -tous Adtes requis &
néceflaires, (ans demander autre Permiflion 5 & non-
obftant Clameur de Haro, Charre-Normande, &
lertres a ce contraires. Car tel eft notre plaifin,
Ponwni aPlaris, lerentiéme jour du mois d’Aoiit,



Ran de grace mil (Ept cent quarante - neuf , 8 W

notre Regne le trente - quarriéme, Par le Rojcn fop
Lonlfeil.

Signé, SAINSON.
Regifiré fur le Regiffre XIT. de s Chambre Royale

des Libraires g Imprimeurs de Paris, N9. 213, Jfols
202. conformément aux anciens Reglemens , confirmés
@arcelui du 1.8 Février 1723. 4 Paris,le 2 Seps. 1740

Signé, G, CAVELIZR » Syndic.

m.—

-De: PImprimerie de P, Arzx, Lz Prizvr:
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