112138 Gallica

Le cuisinier francols,
enseignant la maniere de
bien apprester et assaisonner
toutes sortes de viandes...
légumes,... [...]

Source gallica.bnf.fr / Bibliotheque nationale de France


https://www.bnf.fr
https://gallica.bnf.fr

112138 Gallica

La Varenne (1618-1678). Auteur du texte. Le cuisinier francgois ,
enseignant la maniere de bien apprester et assaisonner toutes
sortes de viandes... légumes,... par le sieur de La Varenne,....
1651.

1/ Les contenus accessibles sur le site Gallica sont pour la plupart
des reproductions numeriques d'oeuvres tombées dans le
domaine public provenant des collections de la BnF. Leur
reutilisation s'inscrit dans le cadre de la loi n°78-753 du 17 juillet
1978 :

- La reutilisation non commerciale de ces contenus ou dans le
cadre d’une publication académique ou scientifique est libre et
gratuite dans le respect de la législation en vigueur et notamment
du maintien de la mention de source des contenus telle que
précisée ci-apres : « Source gallica.bnf.fr / Bibliotheque nationale
de France » ou « Source gallica.bnf.fr / BnF ».

- La réutilisation commerciale de ces contenus est payante et fait
I'objet d'une licence. Est entendue par réutilisation commerciale la
revente de contenus sous forme de produits élaborés ou de
fourniture de service ou toute autre réutilisation des contenus
générant directement des revenus : publication vendue (a
I’exception des ouvrages académiques ou scientifiques), une
exposition, une production audiovisuelle, un service ou un produit
payant, un support a vocation promotionnelle etc.

CLIQUER ICI POUR ACCEDER AUX TARIFS ET A LA LICENCE

2/ Les contenus de Gallica sont la propriété de la BnF au sens de
I'article L.2112-1 du code général de la propriéte des personnes
publiques.

3/ Quelques contenus sont soumis a un régime de réutilisation
particulier. Il s'agit :

- des reproductions de documents protéges par un droit d'auteur
appartenant a un tiers. Ces documents ne peuvent étre reutilisés,
sauf dans le cadre de la copie privée, sans l'autorisation préalable
du titulaire des droits.

- des reproductions de documents conservés dans les
bibliothéques ou autres institutions partenaires. Ceux-ci sont
signalés par la mention Source gallica.BnF.fr / Bibliotheque
municipale de ... (ou autre partenaire). L'utilisateur est invité a
s'informer aupres de ces bibliotheques de leurs conditions de
réutilisation.

4/ Gallica constitue une base de données, dont la BnF est le
producteur, protégée au sens des articles L341-1 et suivants du
code de la propriété intellectuelle.

5/ Les présentes conditions d'utilisation des contenus de Gallica
sont régies par la loi francaise. En cas de réutilisation prévue dans
un autre pays, il appartient a chaque utilisateur de vérifier la
conformité de son projet avec le droit de ce pays.

6/ L'utilisateur s'engage a respecter les présentes conditions
d'utilisation ainsi que la Iégislation en vigueur, notamment en
matiére de propriété intellectuelle. En cas de non respect de ces
dispositions, il est notamment passible d'une amende prévue par
la loi du 17 juillet 1978.

7/ Pour obtenir un document de Gallica en haute définition,
contacter
utilisation.commerciale@bnf.fr.


https://www.bnf.fr
https://gallica.bnf.fr
https://www.bnf.fr/fr/faire-une-utilisation-commerciale-dune-reproduction
mailto:utilisation.commerciale@bnf.fr

LE
CVISINIER
FRANCOIS,

ENSEIGNANT LA MANIERE
de bien apprefter & affaifonner
toutes fortes de Viandes grafles
& maigres, chumes, Patifferies,
8 autres mets qui {e feruent tant

{ur les Tables des Grands que des
particulicrs.
*{rﬂ’m’ Ie Sieur de I A ":VARENNE

€ ﬁzger de Caifine de Monfreur é’
Marqms d V,XELLES

. A PA R1 S s
Chcz PIERRE DAVI D, au Paliis
a entréede la Gallerie des Pr1fonmer‘$
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A TRES HAVT
ET PVISSANT SEIGNEVR

_MRELOVlb (HAALON

DV BLED

CONSEILLER DV KOY
ent {es Confeils d'Eftat & Priué,

Cheualier de fes Ordres , Baron
‘de Tenar; Marquis d'deles &
de Cormartin ; Meftre de Camp
d'vn Reglment d’Infanteric en-
tretenu pour le feruice de Sa
Majefte , 'vn de fes Licutenans
Generaux ¢n Boutgogne, Bailly
dela Nobleffe enladite Prouince,
GouuerneurdesVille &C;cadcllc
de Chaalens fur Saone, & Licute-
nant General de fes Armees, &c.

IV ONSEIGNEVR,

Bien que ma condition ne me
3 i



rende pas capable d'vin cour he:
roique , elle me donne pouriant
affez; de veffentiment pour ne pas
oublier mon denoir, 1'ay tronué
dansvoftre M aifon parun employ
de dix ans entiers le fecret d apre-
[fler delicatement les Viandes. I'ofe
dire que $ay fait cette profefSion
auec grande approbationdes Prin-
cesyies Mavefchaux de France, ¢
d'vneé infinité de perfonnes de con-
dition , qui ont chery wvoftre table
Aans Paris &7 dansles Armees o
Vous anez forcéla Fortuné d’ac-
corder a voftre Vertu des Charges
dignes de voftre Courage, 1l me
[fembleque le public dout profirer de
cette experience afin qul vous
doine toute V'vriliie auil en rece-
wra. I'ay donc redggé' par efcrit
cc que $'ay mi fi long-iemps en



pratique dans\honnenr de voftre
feruice , &7 en ay fait un petit
Linre qui porte letilire d”E feuyer
de voftre Cuifine : M aw comme
tout ce qw'il contient weft quvne
fecon qe le defir de vons coms-
plaire m-a ﬁm dpprmdre , e

me [(wis 1magine qu 1l deunost eftre
honové de voftre Nom., ¢o que

Jans pecher contre mon dmozr, 58
ne luy denois point chercher wn

plm pusffant appuy que le voftre.

C¢ft vne marque de la pafsion
que sz toufionrs apporiée &
que 3 apporteray towte ma vie a
voftre fermce. Ceeft pourquoy,
Monfer cignentr 5 vfez, de vaftre
Generofité ordinaire , ne le me/-
prifezs pas , bien qu'il four indigne
de vons. Confiderez, que ceff
VB trefor des faulces dont le

2 IlLli_}I



gmﬂ VoUs a cantmte qwelqae ﬁm,
€5 quapres tous ceft wn c/acf*
da'enure qui part de la main’ de

mlzgy qm [ era tonte ﬁ; 'we, -

MONSEIGNEFR,

Voftre tres-humble, tm-obc j]?mt

, s tres-oblagc ﬁ-rmte#r, o
T -'F.R.ANC'OIS PIERRE

bt LAVARENNE.



$LIIIBI2LALLLLILE
AMY LECTEVR.

L m’a {femble a propos de vous

donner quelque aduistouchant
le deflein & 'viage de ce Liure, dont
ic fuis I’ Autheur, {ans vanité. Mon
deflein eft nondechocquer,ny d°of-
fencer perfonne , quoy que ic ne
doute pas que quelques malveillans
oucnuicux, en parleronta perte de
veué: Maisbien deferuir & {ecou-=
Iir ceux qui eni auront befoin A?)nt
plufieurs n’ayant pas I'experience,
ou la memoire prefente neveulent
oun'ofents'ingerer d'apprendre ce
qu’ils ne fcauent pas, partie par gloi-
re, partie aufli par autre confidera-
‘tion: Les vins eroyée {e faire tortde
prendreconfeil envnechofe, qu'ils
deuroict peut-cltre {anoir. Lesau-
treswayas point d’habitude aupres

3 1ii]



d@ cgu‘xqui fes paurr_oi‘é'{ cnfeigni:r{,;
font honteux de fe prefenter fans,
reconnioiffance , dont leur gouflet
quelquetois aflez mal garny , ne
leur donne pas le poutoir. Cleft
pourquoy cheriffant particuliere-
ment ccux de ma profeflion , t'ay
Penfé lcur—dcu_oir faire partde {1 peu
queienfcay, &lesdeliurer de cetre
peine.

 Pour Iyfage. Ievous ay dreflé
quatre {eruices , au deuant de cha-
cun defquelsvous trouuerez la Ta-
ble, & les difcours enfuitte. Et les
ay dimfez {elon les diuerfes facons
dc-,r,gp,as_qujﬁ {e font ésiours de chair,
de p’oiﬁb n,de Carefme: & particu.— ﬂ
lierementau iour du grand Vendre-
dy . l'ay adjoufté beaucoup dau-
tres chofes generalles , dont veus
verrez lesitables , & les difcours.
I’y ay mefle Table & fagon de pas«
tleries, {uiuant les {ailons , & aus



tres petites curiofitez de mefhage,
afez vtiles a toutes perfonnes: que
{1 vous y trouuez quelque article
dans les Fables qui ne foit.dans les
difcours,ne me blafmez pas, icles
-ay obmis, parce qu'ils font com-
muns, & les ay mis dansles Tables
pouten faire fouuenir. Enfin ; pour
recompenfe , ic ne vous demande
autre chofe, mon cher Lecteur, fi-
non que mon trauail*vo,us_ Pﬁi{{_‘%

cﬂ:rc profirable & agreable.

&
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" Extraict du.Privilege du Roy. '~

P’Ar grace & Priuilege ‘du Roy, il ‘eft per+
mis 2 Plerre Dauid , Marchand Libraire 4
Paris, d'imprimer ou faire imprimer le Liure
intitule, Le Cuifinier Frangois, compafe par le
fieur de Ia Varenne , Efcayer de Cuifine de
Monficur le Marquis d’Vxelles,pendit i temps:
& clpacededix ans, d compterduiour qu’il fe<
ri acheu¢ d'imprimer, auec deffenfed tous au- .
tres de limprimer ou faire imprimer fous les.
eines-portées par icelles Lettres. Donnéesa
Y’a.ns ledix fepriefme iour de luillet mil fixcens
c¢inquante-va. S E

S

___* Signé, 'GVITONNEAV.
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LE LIBRAIRE
AV LECTEVR.

N My Lecrevr;Ce Liuredont
yang la matiere & le tilere femblent

4yiea nouucauxdans Paris, nes’'yen
A eftant point encore imprime

de pareil,ne vous{era pourtant
pas,cemefemble,infru@ueux, Il s'eneft
veu quantité, & qui ont efté bien receus,
pour lesremedes & guarifons des mala-
dies, 4 peu de frais, & fans auoir recours
aux Apotiquaires , comme le Medecin
charitable, & autres : Mais celuy-cy qui
ne-tend qu'a conferuer & a maintenir |2
fanté en bon eftat & en bonne difpofi-
tion, enfeignanta‘coryompre les vicieu-
fesqualitez desviades,par les aflaifonne-
mens cotraices & diverfifiez,quinetend,
dis-je,qua doner a '’homme vne nourri-
ture folide,bien appreftée, 8z conformed
fes appetits , qui font en beaucoup de
Pperfonnes la regledeleur vie, & de leur
embonpoiné, ne doit pas, dmon aduis,




Lr Lisraire
eftre moins conflideré, puis qu’il eft biemw
plus doux defaire vne dépenfe honncilc
& raifonnable a proportion de fes faculs
tez, en ragoufts & autres delicatefles
de viandes , pour faire [ubfifter la vie
& la fanté , que d'employer voe fom-
meimmen{e endrogucs, herbages , me-
decines, & autres remedes importuns
pour la recouurer. Cela m'a perfuade
apres beaucoup de {olicitations de mes
amisde lemettre auiour, & de le produis
re danscette grande Ville. qui fair fonds
detout, nerebuterien , 8 ouce qui neft.
propre aux vas, eft vtile aux autres Son
Autheurvous aenoncédans{on Aduer-
tillement Dvtilité & le profit qu'il pou-
uoit-apporter ; & 1oferay. bien encherir
pat deflus» & dire que non,feulement il
eft vtile > mais aufli' qu'il et neceflaire,
d’autant que non.content d'y auoir eftal-
1éles plusfines & les plusdelicates fa¢os
d’apprefter les viandes, paftifleries, 8 au-
tres-choles qui fe {eruent fur les tables
des Grands, il vous donne les precepres
des chofes les plus communes & plus or-
dinaires qui {e debitent dans ia.nourri-
ture des mefnages,qui ne font qu'vrie dé-
penfereglée & moderce,& dans appreft



av LEcTrVYR,
defquelles beaucoup de perfonnes pe-
chent entrop outrop peu s il vous enfei+
gneles fagons de mille fortes de legumes
& aurresvictuailles quifetrouuent dans
1. campagnea foifon,on la plufpart igno-
rent 1> moyen de les accommoder auec
honeur & contentemét; & par ce moyens,
il fe trouners quefay cu granderaifon de
faire ceferuice au public, non feulement
pour la delicatefi=, mais quffi pour la ne-
ceffite. Ioint quenoftre France, empor-
tant 'honneur par deflustoutesles autres
Nations du monde, delaciuilité, cour-
toific & bien-feance en toutes fortes de
conuerfations , elle n'eft pas moins efti-
mée pour {a facon de viure , honnefte &
delicate. Etlaville de Paris 'emportant
eminemment par deflus toutes les Pro-
uinces du Royaume, dontelle eftla Me-
tropolitain2, la Capitale , & le Siege de
nos Roys, il eft fans cotredit que {es fub-
alternes fuiuront en cecy leftime quel-
le enfera:Et me donne efperance queluy
en offrant les premices, clle lesreceurz
auecaccueil, & lesautres 3 fonimiration;
apres quoy, les autres Nations pourrone
bien eftre picquéesdu defir de fe rendre
gonformes a celle quid excellant en tou-



Le Lisrarre av Licreve.

tes les rencontres delavie , nie peut pas
ignorer le moyen de laconferuer conten-
te & paifible, par I'vfage des chofes quila
maintiennent & lafont fubfifter. Ievous
puis afleurer que i’y ay apporte tous les
{oins imaginables de ma part pour le
mettre en {fonluftre, & releuer vo peu {2
matiere, qui femblera peut-eftre & quel-
ques Critiques,'moins digne de prece-
ptes; mais les plus iudicieux en pourront
penfer autrement , & s’aduifer que tous
les Liures tant anciens que, modernes
eftant la plufpart pour l'aliment de lef-
prit, il eftoit bien raifonnable , que le’
corps,fansla bonnedifpofition duquel il
ne peut bien agir,en cuft {a part, & princi-
palementdansvne chofefi neceffaire 3 (a
conferuations loiiiflez-en, cuer LrcTevr,
pendant que ie m'eftudieray i vous expo-
{fer envente quelque chofe qui meritera
vos emplois plus releuez & plus folides:
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TABLE DES VIANDES

qul {¢ trouuent & {e {eruent
d’ordinaire aux dmcrfcs

faifons de I'année,

Depu:s Pafqucs aufques alaS Tean]

Poulets de gmzn. " Levyranx.
Dindons de l:mm-'e. Francs mar:q,‘?:m.
Oyfouns. Perdrix.
Algneans, Fatfans,

Pigeonneanx devolie-  Ortolans.
re, on mmercmx. | I.apm:}, Iaprwm

L
"-"‘---..

D‘epmslaS Icamufquesalas Rcmy

Perdrmt.gc. _' ]Jmle:m’e qrain.
Rameveanx, .. gmlarief.
Lourterelles,.  Qyfons gras, -
Faif anteanx. iR alles,
Carlleteayx. Ortolays.
Lewragx. A llebrans.
Maercafiins, Faons,

Ponlets d Inde. Chevreaux,
C‘bapmnemx Beccallines,

Ptgems de wdiere.
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.: D-epms 2. Remyquues en Careﬁnen ‘,

Cb.qpan gras, -

Potilarde gﬂiﬁa

Poslarde lcﬁaﬂfee de
Normandre.,

Chapons de Paﬁm‘ s EP

deel nﬂmx,. ,

Ponles graffes a bouilley

Ponles & Inde.

Cotgs d'1nde,

A gmﬂﬂx‘ "

Lewraux.,

Perdrix.

B eﬁrﬁ]es.

Ramiers,

Pluuiers.

Sarcelles,

R osipes.

F aifans de boss.

O)feanx de riusere,

Genillote de bowy

Becmﬁmet .
Grines, =~
Manniettes,

Poulets de grain,

Levranx de 1 mmm

Conrlss,

Pigéons de walzeﬂ

Cailles gmﬁs.

Creﬂes

Foyes gmf,

S imr

G mdrtf

Opes gm_/]ér pouy [aley
anx PW%‘ . {

Alosietzes, -

Canirds de pah':er
Cochons de lasi?,

Pouleties d edi,

Hawon,
Hivopaclles de mey. .

LE



CVISINIER

FRANCOTS.
ENSEIGNANT LA MANIERE
de bien apprefter & aflaifonner
lesviandes, {uiuant les quatre {ai-
{ons de 'année , comme elles fe

{eruent a prcfcnc en la table des
Grands.

- ” - - b —————

La maniere de faire le Boiiillon pour l4
nourritare de tous les pots , [oir de
potage,entrée o4 entre-mets.
7= Ovs prendfez trumeaux derriere

X Iy ! de fimier, peu de mouton, &
=05l quelques volailles , fuivant la

quagtité que vous voulez de boitillon,

A



L) Le Cvrisinrier |
vous mettrez de laviande a proportion;
puis laferez bien cuire auec vn bouquet
& peu de cloud : & tenez toufiours de
Yeau chaude pour remplir le pct 5 puis
eftant bien faiét, vous les pafferez pour
vousen {eruir, Et laviande roftie, dont
vous aurez tire le-jus, vous la mettrez
boiiillir auec va bouquet ; faites 1a bien
cuire, puis la paffez pour mettre 3 vos chi-
trées, ou aux potages bruns.

iy

= Table des potages qui ﬁ' penscent ﬁziré

- pour [eruir és tonrs grés.

Bifque de Pigeonncanx,
Potsge de fanté,
Potage de perdrix anx choux,
Potage de canards anx nauctss
Potage de poulets garnsi d’afperges.
Petage de perdrix marbreess
Potage de fricandeanx.
Potage de cailles marbyees;:
J’omge de yamiers gdfﬁ]ﬁ*
Pamge de Prqﬁteaﬂe, "
Potagc a _fdi Rtym-,
Potage & la Prince(fe,

. Porage 4 la Lacabine, . o

0W O "FAAwun A hbw ™

B gl By
B



- Frawcorss
‘nge d é:/i#d&dtﬁx:

Potige de facerlles 4 Ibypocrass
IPamge a Aloz;fetres an roux,

Potage de ngearmmmx,

Potage de facerlles 4 [uc de nasets;
Potage de beatilles,

DPotage de ponlets anx chonx ﬁa#r.f,
Potage de paulet.f en ragoufts
'E’ahzge de ngeanneaﬁx ra/iz.r,
DPotage d ay[an a la purée;
]’atﬁge de Pﬁ'fxfe oye a qyﬁn, |
.Pwﬁge ad oy[bn AnxX pwdf Yevds,
Potage & oye fallée a (2 pyrces
Paz‘age de Pmlm aux poids verdss
;Z’atgge de pigeons akx poids verds
Lotage de [alié aux pazds,

Pat;rge de lapereanR,

Potage d abats d agneas,

Potage d’allogiertes a la [ance dowce;
Lotage de Jarret de Vean,

_;Pamgr de poickritic de “veas,
-Potage de moniette,

J’atage de tortiaés,

Potage de cochon de /azé?

Lotige de mouton athé,
Lotage de trumean de é?ﬁ’#f
Patnge de chapoin a nz., |

Potage de ponlets an riz, -



4 Le Cvisinier o
Potage de trumean de baeuf an tailliading 4t

Potage de wiarmitie, .4
fjJaMge de teﬂe Az Vean ﬁ;‘m, : 43
Potage de monton frit aux nauets, 44
Potage de manche d effanie en ragosfts = 4%
Potage de beccafle roftic, 46
D:raze &zf que, 47
Po'age de Lacohine au fromage, 4.8.

Maniere de faire les Potages , dont la
Table eft cy deffus.

Y. Bifque de pigeonncanx.

Prenez vos pigeonncaux ,apresqu’ils
feront biennettoyez & trouflez faites les
blanchir, & les empottez auec va petit
brin defines herbes. & empliflez voftre
pot du meilleur de vos bouillons, empef=
chez bien qu'il ne noircifse, puis faites
feicher voftre pain & le faites mitonner
aubouillonde pigeon, puisdrefic 2 apres
qu'il elt bien aflaifonné, lagarniffez des
pigeonneaux, crelte -, rits de veau; chams
pignons , ius de mouton , puis piftachés,

{erucz citron, B

| 2. Potage de [anté.

'Le potage de fanté fe fait de chapons;
apres quils {fontbien nettoyez, vous les



FraNnCols, . b
trouflez & les empotez auec duboiiillon,
les couurez de peur quil ne deuienne
noir: Faut les bien aflaifonner ,bienfaire
cuire, & y mettez force bonnes herbes,
en Hyuer chycorce blanche,puis dreflez,
& les garniflcz de vos herbes ou chyco-
ree, & {eruez.

3 Potage de perdrix aux chonx.

$cfaitainfi; eftans bien nettoyees vous
leslardez de groslard , puis les trouflez,
& les faites blanchir, les empotez auecde
bon boiiillon ; puis prenez vos choux &
les empotez auec vos perdrix,apresqu’ils
{eront cuits vous y paflerez vn peu de
Jard fondu,& les affailonnerez auec clous
poiure, puis faites mitonner vos crottees,
les garniffez de fagoués deveau ou faus

cilles fivousenauez ; puisferuez.

4, Potage de canards anx nanels.

‘Sefaitainfi: apres quils font nettoyez
lardez-les de gros lard, puis les paffez
dans la poéfle auec {ain-doux ou lard fon-
du : ou bien faites-les roftir trois ou qua-
tre tours alabroche, puis les empottez,
en {uite prenez vos nauets , les coupez
comme vous voulez, les faites blanchir,
les fatinez & les paffez par du fain-doux
oudulard, iufquesd ce qu'ils foient bien

iij



é Ls Cyistuier
rou¥, puisles mettez dans vos canards,
faltes le tout bien cuire, & mitonner vo-
ftre pain, afin que voftre potage foic lié,
{ivous auez des capres vous y en mettrez,
ouvn filec de vinaigre; drcflez &les gars
niffez de vos nauets, puis feruez.
4. /'otagede posicts garnis d afperges.

~ Apres quiils font bien trouflez vous
les f'altes bien blanchir , & les empottez
auec vne barde parde ﬂ"us remphffez vo-
ftre pot de vofire meiltcur bouillon,& les
affaifonnez, & ne les laiffez trop cuire,
feichez voftre pain, puis le faites miton-
ner, & le garniffez devos poulets, & af-
pergesfricaffces & rompués,chipignons,
creftes, ou les beatilles de vos poulets,
puis peu de piftaches & us de momon, &
Les garniffez de citron, puis feruez.

5o Prrmgf de perdrzx maybrees.

Apres quevos perdrix font bien troufs
fees, lardez-les de gros lard & les faites
blnchir , puis les empottez ; faites les.
bizn cuir & aflaifonnées defe' ,puisfaites.
entrer & mitonner voftre pain, Garniffez
voltre potage dc vos perdrix & de cham-
pignons,& Tes Faités vn peubouillir furle
feu'y mertant du bouillon blanc diamen-

de & du ius de mouton, piftaches & ciy



"FRANCOSS, 7
gron , puisferuez.
6. Poage de fricandeanx.
Prencz voe ruélle de veaa, la couppez
fort deliee, faites-1abien piquer & lafai-
tes prendre coulkeur dansvne tourtiere ou
entre-deux placs, puis lesmettez dans vn.
petit pot auec du meilleur bouillon, les
aflaifonnez , faites mitonner voftre pain
& le garniffez de vggfricandeaux:, chama
pignons, troufles, afperges, ius de mou-
ton . piftaches, fi vous voulez,ou citron,
puis {eruez.
»  DPotage de cailles marbrees.
_Apresquevos cailles font trouffees &
blanchies, farinez les & paffez auec du
lard, puis les empottez , faites les bien
cuire & les aflaifonnez de fel ; faites mi-
tonner voftre pain & le garniflcz de vos
cailles auec tronfles, champignons, cre-
ftes, ciftron, & piftaches, puis feruez,
8.  Potage de ramwiers carny.
Prenez vos ramiers, ou gros pigeons,
faites les blanchir & lardez de moyen
lart, puislesempottez & faitesbien cui-
re, auecaffaifonnement de fel& va brin
dethin, faites mitonner voftre pain,puis
le garniffez de vos ramiers, culs d'artis
chaux, afj perges ; puis{eruez.
A 1ijj
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| Q. [Pozage ac Iar‘qﬁ'tea/[ef. a

Il fe faicain{i : Vous prendrez quatre ou
fix perits pains , vous en ofterez rourte I3
‘mie par vnepetite ounaerture faite au def-
{us, vousoftez le couuert & le faites {ei-
cher auec e pain,lesfaites paffer par du
fain doux oudulard, puisfaites mitoner
voftre pain auec voftre meilleur bouillon:
& l'arroulez de boudsggn damende, puis
mettez. vos pains pour garnir voftre pos
tage, & les empliffez. de ¢reftes, de riz
de veau, beatilles, trufles , champignons,
& lescouurez., Mettez ydubouillon 1f-
ques a ce que le pain foit imbu; anant
que feruiriettez du jus & ce que vous aw«
rez par deflus, puis feruez, ’

10. [2otagea la Reyne.

Prenez des amendes, lesbattez & les
mettez bouillir auec bon bouillon, vn
bouquet,& vn morceau du dedans d'vn
citron, va peu de mtie de pain, pu's les
affaifonnez ; prenez bien garde qu'elles
ne bruflent , remucz les Eurt {fouuent,
puis les pafez.Prenez en fuite voftre pain
& le faites mironner auec le meillenr
bouillon,quife faitainfi; Apres que vous
aurez defofle quelque perdrix ou chapon
rofty, prenezles os & lesbattez bien de-
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dans vn mortier , puis prenez du bon
boiillon, faites cuiretous ces osauec vn
peu de champignons, & paffez le tout: &
de ce bouillon mitonnez voftre pain, &
a mefure qu'il mitonne arrofez le du
boutllon d’'amende & ius, puis y mettez
vn peudeachisbien delié, foit de perdrix
ou dechapon; & toufiours 3 mefure qu'il
mitonne mettezydu boiiillon d'amende
infques a ce qu’il foit plein, Prenezen
fuite la paélledufeu, la faite rongir, &
 Yapaffez pardeflus. Garniffez de creftes,
piftaches, grenades & ius, puis {eruez.
| 11. ~ Potage & [a Princeffe.

Il {fefait delaforte: Prenezdumefme
boiillon du potage alaReyne tiré dof-
{emens roftis , faites mitonner vn painen
croufte, & en fuite vn petit achis de per-
drix, que vous {femerez (ur voftre pain, fi
peu qu'il ne paroifle point, faites-le mi-
tonuer & lemplifsez peua pen, garniflez-
le des plus petits champignons, creftes,
toignons, piftaches, ciftron & jus en
quantité, puis{eruez.

12,  DPotage @ la Jacsbine.
Pour le bien faire, prenez chapons ou
perdrix, faitesles roftir, les defoflez, &
enachezleblancbien menu. Prencz-en
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auffiles os, lescaffez & les mettez cuire
auec dubouillon dans va pot de terre &
‘va bouquet, puis les paflez ; faites mi-
tonner voftre pain, mettez deflfus vn lit
‘de chairou de fromage , fi vous voulez
vn Lit de bouillon d amende, &lefaites
bien bouillir, & 1 empliflez peu 2 peu,
puis le garniffez de petits bouts daifles
defofl¢z par vnbout : prencz trois ceuifs
auec vn peude bouillon d'amende fi vous

enaucz,ou autre, les battez enfemble,
& les jettez fur voftre potage : faites y
pafler lapaéfle du fea, puis ferucz,

13. Potage d’effudeanx.

Prenez eftudeaux, les habillez & les fai-
tes blanchir, puis les empottez avec du
boiillon bien affaifonnédefel , drcflez &
les garniffez de tout ce que vous aurez
dereftede garniture, fur va pain miton-
ne, feruez, -

14. Dotage de [arcelles-a 'bypocras,

Prenez farcelles & les appropriez bien,
les faites blanchir, & piquédequelque
lardon dedans, les paffez auec du lard
ou {ain-doux, puis les einpottez : lors
qu’eles feront prefque cuittes vous
jettercz dedans des brugnolles auec va
morceau de {ucre, & garnirez voftre po-
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gage de ces farcelles & brugnolles.
15. DPotage d’ Alloiiettes au roux.
Prenez vos alloiiettes & leur tirez les
jufiers, faites-tes blanchir, enfarinez-les
& les paffez dans la poéfle iufques 3 ce
qu'elles foicnt bien roufles, puis les em.-
pottez auec bon boiiillon & vn bouquert,
& les faites cuire; faites bien mitonner
vn pain,que vous garnirez de vos -llouet-
tes, palaisde beeuf, ius demouton & de
citron, puis {eruez. |
16, [otage de pigeonneaux.
Prenez vos pigeonneaux , faites-les
bien efchauder& les empottez auec bon
bouillon & vn bouquet: faites-les bien
cuire aucc vnc barde de lard , puis les
dreflez {urvn pain mitonné, & les gar-
niflez d'arcichaux & afperges fricaflées,
poix verdsoulettués, puis fernez.
17. Potagesde [acerlles au [uc de nancts.
Pour le faire, prenezdes farcelles & les
faitesroftir., puis les empottez auec bon
bouillon, puis prenez desnauets les fai-
tes blanchir , les enfarinez & les paflez
par la poéfle en forte quiils foient bien
¥oux, mettezles anec vos {arcelles, & les
faites cuire enfemble, & lors que vous
voudrez drefler paficzles naucts, & gar-
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niffez voltre potagede vos farcelles & de
grenade, puis feruez, '-
18. JDotage do beatiles.
- Prenezvosbeatilles , faiteslesbien é-
chauder , pafiez-les par 1a poéfle comme
vne fricaffée de poulets. les empottez
auec bon bouillon,& fajtesles bien con-
fommer , faites mitonner vn pain que
vous garnirez de vos beatillesauccforce
ius de mouton & rognon de belier,
puis feruez. | ,
19. Potage de poulets aux choux fl-nrs.
_Empottez les auec bon boullion,
faites les cuire auec vn bouquet, &
bicn aflaifonné, garniflfez-en voftre pain
mitonné auec choux fleurs, 1us demou-

ton, & {eruez.
20, Iotage de ponlets en vagonfis.
Eftans roftis , efcartclez-les , puis les
‘mettez entre deux plats en guife de ra-
gouft : faites mitonner voftre pain en
croufte & le garnifiez de vos poulets,
mettant au tour peu de champignons &
alperges, puis feruez.
21, Lotage de pigeonneanx roffis.
Empottez les auec de bon bouillon
bien affzifonné les faires cuire; faires en
{uice mitonner vos crouftes & les garnif-
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fez de vos pigeons & de ce que vous au-
rez 3y mettre 5 prenez garde que voitre
potage foit brun, puis feruez

22. Potaged oyfon 4 la paree.

Prencz oyfons ou autre chofequevous
voudrez,empottez-les & faites bien cui-
re; puis prenez vos poix & les faites bien
cuire, paflez les en fuite parvne pafloire
bien deliée, & mettez voltre purce dans
vn pot auec va bouquet, paflez y va peu
de lard , & lors que vous voudrez {eruir
faites mitonner voftre pain aueclebouil-
lon de vos oyfons, puis iettez voftre pu-
rée par deflus, & pour rendre voftre pu-~
réeverte il ne faut laiffer cuire vos poix
touta fait : vouslesbartrez dans vo mor-
tier & les paflerez auec bon bouillon, ou
{1 ceft en hyuer vous prendrez de la poi-
reeouofeille pillée & preflee , & 1etterez
autour de voftre potage lors que vous fe-
rez pres deferuir.,

23. Pamge de Peﬁte oye d a_yﬁm.

Faiteslesbienblanchir & les empottez
auec du bouillon, vn bouquet & vne
barde delard ; faites les bien cuire,& en
forte qu'eftant cuittes elles paroiffent
blanches, faites mitonner voftre pain &
Ie garniffez de vos petites oyes , que
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vous blanchirez fi vous voulez , &¥
mettrez vn peu de capres achées; puis
feruez. 24, Potaged oyfons aux poix,
Empottez vos oy{ons auec vn bouil-
lonapres les auoir bien preparez & blan-
chis, faites les bien cuire & les aflaifon-
nez bien; faites paffer vos poix dans la
- poéle, puis les mettez dans vn petit pot
auec peu de bouillon , &apres qu’ils {c-
ront bien cuits, mettez mitonner vofire
pain & le garniflez de vos oyforis & de
leurs abartis & de vos poix. entiers ouw
paflez, puis feruez garnis de lettués.
2§, Jlotage d*a}re ﬁlé; a la purée.
Voftre oye eftant bien falée & coupée
en quatre quartiers; {i elle eft trop falce
faites 1a defaler puis la faites larder de
groslard & la faites bien cuire : vos poix
eftans cuits paflez-les en purée,& labien
aflaifonner : faites bouillir voftre oyévn
bouillon dans cette purée, faites mi-
tonner voftie pain d'aucre bouillon & de
puree. lettez vn pen de ius de mouton
par deflus pour la marbrer; puis feruez.
26, Por ge de ponlets anx posx Vevis.
Vos poulets eftans bien échaudez &
trouflez empottez-lesauec bon bouilloti
& les efcumezbien; puispaflez vos poix
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parlapoéfle, & les faites mitonner auec
deslaiGtués,que vousaurez fait blanchir,
faites aufli mitonner voftre pain, & en
{uite le garniffez de vos poulets, poix &
laittués, puis {eruez.

27. Porage de pigeons aux porx veyts.
~ Il{efait de mefnie que celuy des pou-
lets , horfmis que {i vous voulez vous
pouucz ne point pafler vos poix en purée,
28, Potagede f:s/é anx poix.

Faites bien cuire voftre fale, foit porc
ou oye, ou autre chofe, dreflcz & iettez
voftre purée par deflus, puis feruez.

| 29, Potagede lapreaux.

Eftans bien habillez faites-les blanchir
& les paflez par la poéile, en fuite empo-
tezlesauec bon bouillon& vn bouquer,
- & faites les cuire 3 propos ; faites bien
mitonner voftre pain & le garniflez de
vos lapreaux, champignons & troufles,
puis ferucz, & de ce que vousaurcz.

30. Potage d abatits d agneanx,

Apres quevosabatits feront bien blan-
chis empottez-les auec bon bouillon, va
bouquet & vne barde , faites-les bien
cuire & mitonner voftre pain, & quand
vous ferez preft i feruir iettez va bouils
Yonblanc par deflus, & feruez.
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vous blanchirez fi vous voulez, &¥
mettrez vn peu de capres achées; puis
feruez. 24, Potaged’oyfons aux poix,
Empottez vos oyfons auec va bouil-
lonapres les auoir bien preparez & blan-
chis, faites les bien cuire & les aflaifon-
nez bien; faites pafler vos poix dans la
poéfle, puis les mettez dans vn petit pot
auec peu de bouillon , & apres qu’ilsfe-
ront bien cuits, mettez mitonner vofire
pain & le garniflez de vos oyfons & de
leurs abatis & de vos poix. entiers ou
paflez, puis feruezgarnis de lettués,
2§, Potage d'oye [alée 4 la purée.
Vofire oye eftant bien falée & coupée
en quatre quartiers, {1 elle eft trop falée
faites 1a defaler puisla faites larder de
groslard &la faites bien cuire : vos poix
eftans cuits paflez-les en purée,& labien
aflaifonner : faites bouillir voftre oyévn
bouillon dans cette purée, faites mi-
tonner voftie pain d’autre bouillon & de
purce. Iettez vn peu de ius de mouton
par deflus pour la marbrer; puis feruez.
26, Por ge de poulets anx porx Veris.
Vos poulets eftans bien échaudez &
trouflez empottez-les auec bon bouilloti
& les elcumez bien; puispaffez vos poix
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parlapoéfle, & les faites mitonner auec
deslai&tués,que vousaurez fait blanch.r,
faites aufli mitonner voftre pain, & en
{uite le garniffez de vos poulets, poiz &
laittués, puis {eruez.

27. Potage de pigeons aux potx verts.
 Ilfefaitde mefme que celuy des pou-
lets , horfmis que fi vous voulez vous
pouuez ne point pafler vos poix en purée,

28, Potagede [alé aux poix.
Faites bien cuire voftre {alé, foit porc
ou oye, ou autre chofe, dreflez & iettez
voftre purée par deflus , puis feruez.
29, Potagede lapreanx.

Eftansbien habillez faites-les blanchir
& les paflez par lapoéfle, en fuite empo-
tezlesauecbon bouillon& vn bouquer,
- & faites les cuire a propos ; faites bicn
mitonner voftre pain & le garniflez de
vos lapreaux, champignons & troufies,
puis feruez, & dece que vousaurcz.

30. Potage d abatsts d agneaux.,

A pres quevosabatits ferontbien blan-
chis empottez-les auecbon bouillon, va
bouquet & vne barde , faites-les bien
cuire & mitonner voftre pain, & quand
vous {erez preft a {eruir iettez vn bouile
lonblanc par deflus, & feruez.
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31. Potage d'alledirites a la fance AoUL”, -

Plumez -les & entirélesianfiers,en fuité
farinez-les, & les paflez par la poéfle aucc
du lard ou fain-doux, puis les empottez
auec bon bouillon, demy-feptier de vin
blanc & demy-liure de fucre, & faites
bien cuire, faites mitonner voftre pain,
garnifiez-le de vos allouéttes, & fetuez.

32. DPotage deiaret de Yean.

Empottez voftre jaret de veanauec bon
bouillon, faites-le bien cuire & efcumer,
mettez-yde la chicorce blanche : faites
mitonnervoltre pain , le garniffez du ja-
ret, chicorée & champignons, puis fer-
ucz. |

33. Potage de poitrine de yeas.

Faites -1a blanchir , puis I'empottez
auec bon bouillon, faites-la cuire, & y
mettez de bonnes herbes & vn peu de
capres, &le tout bienaflaifonné dreflez-
le{urvoftre pain mitonne, puis {eruez.

34. Potage de montettes.

Trouflezles & leur ofté les jufiers, puis
les farinez & pafiez par dedans a poéfle,
en {uite faires-les emportter auec bon
bouillon & faire bien cuire auec vnbou-
quet : faites mitonner voftre pain & le
garniflez de vosmouiettes ; de palers de

beeut
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beeuf & champignons, puis {eruez,
35.  Potage ae tortuéy,

Prenez vos tortués, leur coupez la te-
fte & les pieds , puis les faites cuire anec
de l'eau ; quand elles feront prefque
cuittes , mettez y peudevin blanc, des
fines herbes & du lard  EQant cuittes
oftezlenr la coquille & V'amer, coupez-
les par morceaux & les faices pafler par la
poéfle, puis faites les mitonner dans v
plat, comme aufli voftre pain auec devos
ftrebouillon , garniflezlede vos torcués
bien aflatfonnees d’afperges coupees, de
jus, &de citron, puis ferucz.

35. Poragede. cochop de laiét.

Apres quil eft bien habillé mettez le
en cinq morceaux, faites les bien blan-
chir & les empottez auec bon bouillon,
mettezy des fines herbes & va morceau
de lard, mais prenez garde qu'ils ne
bouillent 2 fec : faites mitonner voftre
pain & le garniflez de vafire cochon,
la tefte au milicu & les abatits au towr,
puis {feruez.

| 37. DPotage de monton aché.
~ Prencez vinmembre de mouton, achez
leauec graiffe, & lefaites mitonner dans
Vi pot , faites aufli mitonner voftre paia
B
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dans vn plat auec le meilleur de vos
bouillons &1le garniflez de voltre achis,
de ius , creftes, beatilles emplies d'vn
pain fec, & lefaites-aufli bien mitonner,
puisieruez.

38, Potage de trwmean de benf.

Faites le bien eftouffer dansvn pot inf-
ques & ce quil foit prefque pourry de
cuire, & bicn aflaifonhé, auec va bouw
quet, clou, capres, champignons, trou-
fles : faites mitonner voftre nain , & le
garniffez |

 39. Potagede chapon au riz.

Prenez vn chapon, habillez le bien, &
I'empottezauec bon bouillon bien affai-
Jonné, prencz voftreriz bien épluché,la
uczlebien & le faites {eicher deuant le
feu, puisle faices cuire auec bon bouil-
lon peu a peu ; faites mitonner vofire
pain, merttez deflus voftre chapon & le
garniflez de voftre riz , ft vous voulez
mettez yduiaffran, & {erucz.,

$  40. Potage de ponlets an 71z,

Il fe fait de mefme forte que fe chapon,
habillez les, trouffez les, empottez & af-
faifonnez de mefme, appreftez voftreriz
aufli de pareille facon : voftre pain mitons
né demefine, &c. puisferuez, . o i

- Y
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&t Potage de trumean de bauf antailliadin,

Faites blanchir voftre trumeau, bien
cuire & bien aflaifonner, & du boiiillon
faites en aufli cuire voftre ta:llladm. vous
y meflerez v oygnon piqué de cloux &
vn peu de thin : enfuite faites mitonner
voftre pain, & legarniffez du trumeaun &
devos tailliadins. Sivousvoulez vous ¥
pouuez mettre du faffran, puis ferucz.

Chapon au tailliadin & de toute autré
viande fe fair de mefme.

42, DPotage de marmitte.

Faites mittonner des crouftes de gros
painauecdubonboiiillonde voftre mar-
mite, affaifonné de poiure ., fel, & peude
per ulachc , puis {feruez. I’entameure de
pain bOLllUV e fert de mefme, fans perlil
ny poiure fi vous voulez.

4. DPotage de 1cffe de Vear ﬁﬂze

Lors qu'elle eft cuitte defoflez-la &
coupesen tant dc merccaux quc vous
voudrez _ en fuite la farinez &f.utes fri-
re, puis faites mitonner voftre pain & le
garniflez devoftrefriture; ferues le plat
bien plein & garny, comme de champis
gnouns,gre nade ou citrons coupez,& iuss

44. Potagrde monto. friv anx nanets,

Prenezles haucs boutsde poiétrine, le§

B.u
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faites frire, & bien cuire iufques 3 ce
qu'ils puiflent fouffrir les nauets,lefquels
eftans coupez & bien frits vous mettrez
auec voftre mouton, auffi bien cuit & af -
faifonné auec clou, {el, & vn bouquet,
faites mitonner voftre pain, & dreflez :
quefi voftre potrage n'eft affez lié pafiez y
vn peude farine, poiure blanc, & vinai
gre, puis {eruez.

45. Potage de manches d efpanle en ragenp,

Vos manches eftans blanchis farinez-
les & paflez par la poéfle, les faites cuire
dans vneterrine auectoutesles garnitu-
res qui peuuent fouffrir la cuiffon : faites.
mitonner voftre pain ou crouftes auec
bon bouillon, & legarnifli z de vos mane
ches,; champignons, ou de ce que vous
aurez , puis ferucz, |

46, Porage de beceafles yofties,

Eftans rofties empottez-les auec bon
boiiillon & vnbouquet, & lesfaites bien
cuire; faitesaufli mitonner voftre pain &
le garniffez devos beccafles & de oyt ce
que vous aurez , puis {eruez.

- Vous pouuez aufli le faire de mefme
que de perdrix marbrée,
47. Démie oifgne,
Prencz pigeons va peu gros,ouurezless
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& les faites cuire de mefme qee la bif-
que, garniflez & affaifonnez les auffi de
mefme fagon , en forte quelle foir aufly
bonne que labi{que {i vous pouuez, puis
{eruez. |
48. Potage a la Tacohire au fromage,
Prenez chapon garny de {es os appro-
pricz ,comme aifles & cuifles, & froma-
ge, dontvous ferez autant de lits que de
chair, & vousarroferez le tout de bouil-
lond’amende{t vous potiuez :ou s'il n'efk
affez lié delayez deux ou trois ceufs, &
auec lapaéfle du feu luy donnez couleur,
Or pour affermir & rendre bon bouillon
pillez les os & les faites bouillir auec le
meilleur de vos bouillons bien affaifon-
né ,que vous pouuez garnir de piftaches,
ciftrons, ou grenades, puis feruez,

p—. pr— " R .
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Potage de poitrine de Vean jarcie, 7
jl‘gmae de tefte de Veau defoffée farcies . B
Po? age de tefles d’ agneanx & fﬂ’frﬂ ﬁﬁ’ﬂfﬁ'h 9

Potip: de membre de W10 ﬁzrcy, 10
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Pofage de pfzrd rix favcies, 12
Pamge de’ poslet 4 Inde fareys 13

Maniere de faire les Potages farcis,

dont la T,zé:[e eﬂ cy d- ﬂiﬁ.

1. P tag 2 ¢ 174/,:0?;5 AFEES,
Apreslesauoir blen habillez, defoffez
Yespirle col, & les 1emphffez de toutes
forisde bcaullcs, comme pigeonneaux,
de 1a chair mefme de chapon bicn achée
avec de la gra fle de beeufou de mouton,
& eftans bicn aflaifonnez X trouflez em-
pottez les auec bon bouillon, les faites
cuire , & mironnervoftre pain, & lesgar-
niffez de yos chapons & dc toutes fortes
debearilles, &feruez,
2. Porn 2 72 eﬂz;deazm d-leflez ﬁzrm.
Apres quevos eftudeaux font habillez,
vous leur tircz U'eftomach, lesrempliffez
de podiueaux , & apres les auoir trouf-
{ez & fait blanchir vous les empottez &
garnifl:z auec bon affaifonnement , puis
faites les bien mitonner , dreflez. & oar-
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niflez de ce que vousaurez , & feruez,
3. Pbtage de poulets farsss.

Apres quils font bien habillez, leuez-
enlapeauauecledoigt, & les empliffez
de farce compofee de veau ou blanc de
chapon, auec graifle & iaunes d'ceufs,
trouflezles & empottez auec bon bouil-
lon, &vabouquet: faites mitonner vo-
fire pain, le garniflcz de vos poulets, culs
drartichaux & afperges , puis feruez.

4.. Potage de pigeonneanx farcis.
Eftans bien efchaudez,habillez,la peau
leuce, & emplis commeles poulets , fai-
tesles blanchir & lesempottez auec bon
boiiillon : faitesles cuire a proportion &
les aflaifonnez auec vne barde de lard,
puis mitonnez voftre pain & le garniflez
de vos pigconncaux aucc teurs foyes &

aifles, ius de mouton, & feruez.

5. Potage de canards farcs.
Prenez voscanards, les defoflez par le
col, emplificzlesdetout ce que vous au=
rez. de bon, liant voftre farce auec des
ceufs, recoufez les & fajtesblanchir,puis
empostez les auec bon bouillon, & les
faites bien cuire & aflaifonner ; faites
pafler va peu de farine pour licr voftre -
potage, en {uite faites mitonner voftre

B uiy
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pain, lé garmiflez de vos canards & de
toutce que vous aurez , puis {eruez.

6. Pa;age dz javets de yean faress,
\.Coupez ces jarets iafques contre 1a
Jonge,leuez enla peaubien proprement,
& retrouflez le bout dumanche, puis les
faites tremper dans Ueau , prenez en la
chair & en oftez les nerfs , achez la auec
dclagraifle,lard, jaunes d'ceufs ;& fines
herbes: le tout eftant bien aché & aflai-
fonné emplifl zles & empottezauecbon
bouillon, lesfaitescuire, & ymettez des
herbes ou vn peu de chicorée blanche ;
faites mitonner voftre pain & le garniflez
de ces jarets, quevous ferez blanchir {g
vousvoulcz, puisferuez.
7. Potage at pallrine de vean farcie.

Prenez poiftrine de veau, y faites ou-
uerture par Ie bout d'embas, faites vae
farce de peu deviande & de graifle, vne
mie de pain & toute forte de bonnes her-
bes, achez le tout & aflaifonnez: faites
blanchir cette poiérine & l'empottez
auec bon bouillon ; faices la bien cuire
aue: cafpres, chicorée ou herbes achées,
fairesmitonnervoltre pain, legarniflez fi
vous voulez, & feruez, =~
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8, DPotage de tefte de Vean defoffee farcie.

Eftant bien echaudée, leuez enlapeau,
faitesla cuire; & eftant cuite la defoflez,
oftez la ceruelle &lesyeux pour les re-
mettre en leur place: achez bien la vian-
de auec graifle & ceufs pour lier la farce,
puis remettez la ceruelle & les yeux:
eftant farcie recoufez-la proprement, la
faites bien blanchir, & 'empottez auec
bon boiiillon, puis bien cuire, & en {uite
prenez des pieds de veau & les paflez en
ragouft fendus par la moitié: faites mi-
tonner voftre pain, & garniflez cette tefte
de pieds, peudecapres cuittes auec ces
pieds, puis {eruez.

9. DPotage de reftes d'agnean defoffees
farcies.

Faites de mefme qua la tefte de veau,
apres qu'elles ferontbien efchaudées, le-
uez lapeau, faites les cuire, & eftans cuit-
testirez-en lachair & laachez auecgraif-
{fe & lard bien affaifonné : farciffez les
& faites blanchir, puisles empottez auec
bonbouillon, faites les bien cuire & af-
faifonnez auec fines herbes: mitonnez
voftre pain & le garniffez de vos teftes &
abatis, que vous ferez blaachir fi vous
voulez , & {eruez.
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10 JLotage de membre de mouton faycy.
Prenez vn membre ou deux de mouton,
les defoflez & en achez la chair bien me-
nuéaucc graifle & lard, puis en farciflez
la peau, & la coufez bien proprement,
en forte que le bout du manche foit bien
net, & le tout bienaffaifonne, que vous
empotterez & ferez bien cuire auec vn
bouquet, capres & nauets: faites miton-
nervoftre pain, dreflez, & le garniffez de
yos naucts, puis feruez. .

11, DPotage d oyfons farcs.

Apresquiilsferont habillez, tirez leur
lebrechet, & lesfarciffez de telle farce
que voudrez, puis Jes farinez & empot-
tez auec bon bouillon : faites mitonner
voftre pain & le garniffez de vos oyfons
auec poix, purée, ou ce qx€ vous votl-
drez ., & {erucz,

12, DPotage de perdrix defoffees farcies.

Tirezlcur lebrichet, & prenez du veaw
oudelachair de chapon, achez la & af-
faifonnez commeil faur, farciffez-en vos
perdriz bien proprement: empottez les
auec bon bouillon, & les faites bien cui-
rcauecvnbouquet, faites mitonrer vo-
ftre pain , & le garniffez d'afperges & de
culsd’artichaux, puis feruez.
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‘13« Porage de ponler d Indefarey.
Apreslauoir bien habillé tirez le bri-
cher, & prenez du veau & de-la graifle
ue vous acherezbienmenu: liez voitre
??arce auec des ceufs & y meflez beatilles
ou pigeonneaux, empotez le auec bon
bouillon & le faites bien cuire, mettez y
des marons, champignons , & troufles
faires mitonner vn pain, & le garniffez de
¢e qui eft en voftre pot, puis feruez.
Pour faire le bouguet, prenes. fibonlles, perfils
e thin, e les liez eﬂ_ﬁ’méle.
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de el endroit que Vous Voudrez: Chrevreiiil;
biche, ma¥cafiin : mass forgnez i les bien appro-

prier s & faire en forte quclles fosent de bor
gouft- -
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Maniere d’appreﬂer les iandes des

E ntrées_, dont [a Table Eﬂ g-dcﬂm. )

1. DPoulet 4 Inde i ls Framboife.

Apresquil eft habillé leuez en le bri-
chet, & tirez la chair que vous acherez
auec graiffe & peu de chair de veau, que
vous mecflerez enfemble auec ieaunes
d'ceufs & pigeonneaux , & le tout bien
affaifonné, vousremplirez voftre poulet
d'Inde auec fel, poiyre, clowbartu, & ca-
pres, puis lemerttez ala broche & le fai-
tes tourner biendoucement; eftant pref-
que cuit, tirez le & le mettez dans vne
terrine auec bon bouillon, champignons
& vanbouquet: pourlier la fauce prenez
vnpeude lard coupe, le faites paffer par
lapoéfle, lequel eftant fondu yous tire-
rez, & y mettrez vn peu de farine que
vous laifferez bien rouffir , & delayerez
auec peu de boullion & du vinaigre ; la
mettrez en {uite dans voftreterrine auec.
wsdecitron , & ferucz: fi ceft au temps
des framboifes , vous y en mettrez vne
poignee par deflus. |

%. Membre de moston a la Cardinale. -
Prencz membres demouron,lesbattez
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bien, & lardez de gros lard, puis oftez
leur la peau, la farinez & paflez auec du
fard, & les faites cuire auec bon bouil-
lon, bouquet, champignons,troufleou
beatilles bien paflcz, & que la fauce {oit
bien lice, puis {eruez.
3. Iarrers de veas a epigramme.

Eftans bien blanchis farinez-les, paflez
les parla paéfle auec du lard fonduon du
fain-doux: caflez les & les mettez dans
vn pot auec bon aflaifonnement de fel
poiure, clou & bouquet, mettez y vnoi-
gnon, peu de bouillon & de capres, puis
lesfarinez auec dela pafte & les eftouffez
auec le couuercledu pot, faiteslescuire
peu a peu pendant trois heures, apres
quoy découurcz les & faites reduire vo-
ftre fauce 1ufqua ce que ce qui y eft en
foit meilleur : mettcz v des champi-
gnons {1 vous en auez, & feruez.

4. Longe de Veau 4 la mavinade,

Battez la bien, puis la lirdez de gros
Jard, & la faite mariner auec vinaigre,
poiure, fel, efpice, clou, citron,oran
ges, oignon & romarin, ou fauge: met-
tez-1a apresala broche , & lafaites roftir
& arrofer de la fauce tant qu'elle foit.
cuitte , & eftant cuitte vous la ferez mi-

| tonner
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tonner dans la {auce , que vous lierez
auec chaplure ou farine nette, champi-
gnons, palets ou alperges, puis {erucz.

§e  Canards en ragonff.
Lardezles degroslard, & les paflez par
la poéfle, puis les empottez dans vne
terrine ou vn pot, &y mettez bon aflai-
{fonnement :leslaiffezbien cuire, & gar-
niflez de ce que voustrounerez fe rappor-
termieux 3la couleur, puis feruez.
. 6, DPigeonneanx en rvagoufi.
Plumez les a {ec, & les vuidez &
paflez par la poéfle auec du lard ou fain-~
doux, empottez les acec bon bouillon,
& leslaiffez bien cuireauec vn bouquet:
eftans cuits- garniflez les de leurs foyes
& rits de veau, le tout bien affaifonné,
puis feruez,
e Ponlardes en ragonft.
. Prenczlesbien mortifiees,& les lardez
de gros lard puis les paflez par la poéle,
empottez les auec bon-bouillon & vn
bouquet; les aflaifonnez & laiflez bien
cuire auec troufles , champignons , ou
quelques petits morceaux de viande ro-
ftie pourleur donner gouft, garniffezles
deleurs foyes, piftaches ou citron, puis
feryez, |
C
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8. Bowudinblanc,

Prenez boyaux de mouton , les ratiffez
én forte quwils {oient bien elaits , puis -
prenez quatré liures de panne, &la cou-
pez bien menué;prenezaufli deux blancs
de chapon, les achez comme poudre, &
meflez voftre pannc; en {uite mettez y
quinze ceufs, vne pinte de lai@, la mie
dela moitiéd’'vn pain blanc, affaifonnez
bien le tout de fefpice de faucifics que
vous trouuerez chez les Chaircuitiers
toute preparce , & vn peudanis : que fi
vous netrouucz d’efpice preparée,prenez,
poiure, clou, fel & gingembre & les bat-
tez bien enfemble, puis entonnez le tout
danslesboyaux, &lesfaites blanchir &
roftir fur du papier gras, puisferuez.

. 9. Saucilfes de blanc de perdrix.

Vos perdrix eftans rofties tirez en le
blanc & le achez bien menu, prenez de
la panne quatre fois autant que de chair,
meflez le tout enfemble bien aflaifonné
de mefme queleboudinblanc, mettezy
auffi du lai¢t a proportion , & entonnez
le tout dans des boyaux.de mouron, que -
vous ferez blanchir, & liés par les bouts,
faites les roftir A loifir fur du papier gras;
fi voys voulez entonnez les dans van.
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boyau de petit cochon de lai¢t ou de
poulet d'Inde, puis feruez.

10: Andoniles.

Prenez fraifes deveau & les decoupez
aucc de la panne, dulard & de 1a chair
de porc, faites mitonner le tout enfem~ |
ble dans vn pot ; eftant cuit & froid vous
y meflerez vn peu de lai&t & des ceufs,
puisfentonnerezdans vn gros boyau de
porc, auec mefme affai Fonnemcnt qu'au
boudin blanc. Faites en moiti¢ laict &
cau , puis roftir fur du papier gras, &
feruez.

1. Serselats.

Prenezvaboyau de beeuf, le ratiffez
blE’Il du lard, de la chair de potrc ou
mouton, ou tclle autfe que vous vo -
drez. apres lavoir bien achée , pillez-13
auec poiure, fel, vin. blanc, clou, fines
herbes ,oygnon , peu de panne: puis en-
mnncz&hez par le bout, & les mettez
ala cheminée.Quand vous voudrez vous
en feruir, faites les cuire auec de l'eau,
& fur la finvn peudeyin &de fines her-
bes: apresqu'ils font cuitsvous lespous
ucz garder vamois. Seruez.

' Y2. Ponlets wmartuez.

Prenez vospoulers, lesfendezen deux

C 1
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& lesbattez, puisles faites tremper dans
du vinaigre bien aflaifonné. Lors que
vous voudrez {eruir farinez les ou y faites’
vne petite pafte auec deux ceufs & peu
de farine: faites les frife auec du lard
fondu, ou du fain-doux; & quandils{e-
ront frits mettez les dans leur marinade
vn peu mitonner, puis {eruez.

13, 2anche d'efpanle a Lolinier.

Caflez vosimanches,les faites blanchir,
effuyez; enfuite eftans farinez paflez les
dans la poéfle auec du lard ou du {ain-
doux. Quand ils{erontbien frits empo-
tez les auec fort peu de boiillon, & y
mettez vn bouquet, peu d'oygnon paflé
auec champignons, capres,roignons, pas
lets de beeuf,le tout bien affaifonné,cou-
urez les auec le couuercle, & faites vn
morceau de pafte molle pour le fer-
mer depeur quil ne prenne de l'air, mets
- tez les fur vn peu de braife & les faites
cuire 4 loifir, puis feruez. |

14, Diecce de bouf 2 I Angloife on
Chafaﬁmiﬁ'. )

Ayezvtie piecedebeeuf de poidtrine &
1a faite bien boiiillir : come elle eft pref-
quecuitettezla&lalardez degros lard,
puis lamettez a labroche, vne marinade
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deflous, dont vous l'arroferez auec vn
bouquetde fauge, quefiellenetient ala
‘broche, prencz des baftons & la liez par
les deux bouts. Apres qu'elle eft cuitte
vouslatirerez & lamettrez dansvne ter-
rinc, cn{uite faites la mitonner auec fa
marinade iufques a ce que vous {oycz
preft de feruir. Garniffez la de ce que
vous voudrez , de capres ou de nauets,ou
desdeux enfemble, ou de palets, ou de
perfil,oudela marinade mefme,pourueu’
gu'elle foitbien liée ; puis{eruez.

15. Poillvine de wean a lefloffade.
Prenez poiétrine d’vn veau bien blanc
& bien gras, mettez deflous des bardes
de larde, & l'aflaifonnez, puis la couutez
ulques a ce qu'elleait pris couleur & foit
plus de moitic cuite : apres paflez cham-
pignons, palets, capres&risdeveau, &
qu’ils fe meflent & acheuentde cuire en-

femble,
16, DPerdrix en vagoufl.

Prenezvos perdrix, habillezles, &les
picquez de trois ou quatre lardons de
gros lard, puis les farinez & les paflez
danslapoéfle auec lard oufain-doux; en
fuite faitesles cuire dansvneterrine,bien
confommer & aflaifonner. LarSéluc vous

1)

—ry
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voudrez feruix prenez du lard &le battez

ans vn mortier , meflez le dans voftre.
ragouft, & feruez.

17. Langue de éwmf en ragouft.

Lardez ladegroslard, puisl'em pottez,
faites cuire, & affaifonnezde haur gouft.
Lors qu'elle fera prefque cuitelaiffez la
refroidir , picquez la, embrochez , & ar-
roufez de fon ragoult iufc ques acequelle
foit roftie;& tirée faites lamitonner dans
la fauce auec vn peu d'oygnon pile, va
peudelard, & vn peu de vinaigre , puis
{eruez.

 18. Langue de porc es ragoust.

Prenezles fraifches & les pa{fez par la
‘poéfle, puisles faites bien cuire & affai-
fonner de haut gouft, eftant prelque cui-
tes vous lesrepaflerezauec oygnon pilé,
troufles, farine feiche & vn peu de vin
blanc, & les faites mitonner dans leur
mefme bouillon, & cftant cuittes fer-
ez.

19. Zangue de mouten en ragoufl.

Prenez en plufieurs, & eftant bien cui-
tes farinez les & pa{fez par la poéfle, fai-
tes les mitonner auec bon bouillon, &y
pafiez peud oygnon, champlgnons,trou-‘
fles , perfil enfemble, le tout bien affai-
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fonné, auecvn filet deverjus & de vinai-
gre , puis {eruez, |

20. Quené de mounton en ragouft.

Prenez-ld jointe au membre, lardez
laroutedegros lard, & la mettez cuire
auecvne piefle de beeuf: lors queelle fera
a moitié cuite tirez la, I'enfarinez & la
paffez par la poéfle, puis la mettez dans
vneterrineauec bon bouillon, & l'aflai-
{fonnez bien de champignons , capres,
palets deboeuf, & couurez , & la laiflez
bien cuire, puis {eruez.

21. Membre de monton a la dasbe,

Il le faut bien larder” auec gros lard,
puis tempotter auec del'eau , & bien af-
faifonner : lors qu’il fera prefque cuit
mettez ydu vin blanc a proportion , & le
faite acheuer de cuire auecfines herbes,
ccorce de citron ou dorange, mais fort
peude peur detamertume; lors que vous
le voudrez feruir garniffez le de perfil &
de fleurs. |

22, Poulet d’Inde a la danve..

Il fefait de mefme que le membre de
mouton, hors qu'il le faut bien lier avant
que de le mettre cuire : mefme affaifon-
nement, vin blanc, &c. feruez le auec

peefl. .
- C iii
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23, Ciné de l1évre.

Prenez vn liévre , defcoupez-le par
morceaux,l'empottez auecdu boulllon,
le faites bien cuire , & aflaifonnez d'vn
bouquet; puis eﬁant d moItie cuir mettez
y vn peudevin, &y paflezvn peu de fa-
rine anec vn oygnon & fort pea de vinai-
gre: {eruezafauceverte.

24., DPoiclrine de monton en aricet,

Paffez laparlapoéfle, puis 'empottez
auec du boiitllon & aflaifonnez , & eftant
a moitié cujrte paffez des nauets coupez
en deux ou autrement , les mettez en-
femble, fansoubliervn peudelard pafie
aucc vn peu de farine, vn oygnon ache
bien menu,vn filet devinaigre & vabau-
quct, {erueza fauce courte.

| 25. Agnean en ragouft.

Faites le roftir, puisle mettez dans vne
terrine auec vn peu de bouillon , vinai-
gre, {el, poiure, clou,& vn bouquet, pew
de farine pafiee, peu d'oygnon pilé, ca-
pres, champlgnons, efcorcede c1trnn, oy,
d'orange, & le toutbien mitonné enfem -
ble, feruez,

¢ 26, Haut cofte d: vean en ragonft.

Coupez le par coftes, les farinez , & les
paflez par la poéfle auec du lard, puis les
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empottez, & lesfaites cuire auec peu de
bouillon , capres afperges, troufles, & le
tout bxen mitonné, {eruez.

. Pitece de ,f:cmf 2 la danbe.
Aprcs quelle eft 2 moitié cuitte , lar-
dezla de gros lard, & la remettez cuire
auec le mefme bouillon {1 vous voulez;;
puis eftant bien ceitte & affaifonnée, fans
oublier le vin , feruez.
28,  Membre de monion a l: logate,
Apresl'anoirbien choifi battezlebien,
- oftez en la peau & la chair du manche
dont vous couperez le bout : le lardez
auec moyen lard, le farincz & paflez par
Ja poéfle auec l:ud ou fain-doux. Lors
quil vousparctfirablenroux, empottez
le auec vne cuillerée de bouillon bien
aflaifonné de fcl, poiure, clou, & vn
bouquet; vous y pouuez mettre capres,
champignons, troufles Eftouffezled'vn
couuercle ferméauecdelafarine,ny trop -
moleny trop dure delayée dis del'eau, &
faires cuire {ur peu de charbon felpace de
2. heures. Eftant cuit déciouur ez le,&le
garmi czdece que vousaucz a y mettre,
comme roignons, culs dartichaux, riz
deveau, &fauce courte: leruez, & al-
gourmettez citron coupé, ou gxenad_e.
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B 29, Prece de éwzﬁf a ln mavot'e.

Eftantprefque cuitte lardez la de gros
lard, puisfaires va pafte de pafte bife de
la grandeur qu ‘eft voftre piece de beeut
bien aflaifonnée de tout ce que vous vous
drez, & garnie de mefme, auec capres.
Lors qu'elle aura cuit fort long temps
aucc boiiillon, paflez y oygnon & ails ba-
tu, puisferuez.

30. Yens de monton mﬂz'e,

Eftant bien cuiteleuez en 12 peau. Cotle
urezlade {el, mic de pain, & perfil aché,
| _pmsla paflez parla pOt‘ﬂL deuant le feu,
puis feruez , auec verjus & perfil au
tour,

31, DPiece de bwuf | €& quené de mmi‘m a
waturel,

Prenezvne piece de beoeuf{ortant de
la boucherie, faupoudrez la d'vn peude
{el, non par trop de peur d’avoir affaire .
du bouillon, faiteslabien cuire, & leuez
ce quiaura ofté {2l comme les peaux: {1
“vous voulez refalez la & poudrez de fel
menu: {eruez auec perfil 2utour ou pain
frit, & quelquefois de petits piftez, ou
. quelquz: liaifonderagouft, -

Laqueunéde mouton au naturel fe fair
de mefme que la piece de beeuf, eftant
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bien cuiteoftez la peau,la poudrez defel,
& autour de perfil, & laferuez chaude,

32. Cochon a la danbr,

Eftant bien habillé coupez [e en cing
morceaux, puisy paflez peude groslard,
8 le mettez auec bouillon, vin blanc, fi-
nes herbes, oygnon, & cftant bien affai- -
fonné feruez aucc perfil.

La fauce courte y demeure en gelce
‘pour {eruir froid , & y mettez {affran {1
vous voulez. |

| 33. Ope d la danbe.

Lardezla degroslard, &1a faite bien
cuire, puis y mettez vne pinte de vin
blanc , & l'aflaifonnez bien de tout ce
qu’il faut pour vaedaube. Si vous vou -
lez [a pafier furle gril, & la feruir coupee
en quatre auec vne fauce Robert pardel-
{usvous le pouuez.

34 Ope en ragouft,

Preacz voe oye, lacoupez en quatre
eftant bien bactué , la farinez & faites
paffer par la poéfle , puis la faites cuire
auec duboulllon , 'aflatfonnez de toute
forte d'efpice & d'va bouquet. La gar-
niflez detous fes abatis, qui font foye ,-
Jufier, aifles , & col : que la fauce foit

~courte & li¢e, pujs fcruez,

-
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" 35, Sarfelles en ragonft.

Eftant habillées bardez les de moyen
lard, les paflez par la poéfle & les faites
mitonner auec bouillon bien aflaifonné,
puis les paflez auec va peu de lard & de
farine, oynon, capres , champigrons,
troufles, piftaches, & efcorce de citron
tout enfemble, puis feruez.

) 36, Ponlet d Inde en ragouf?.

Fendez le & battez , puis le picquez {
voulez de gros lard, le farinez & paflez
par lapoéfle: le metrez en {uite miton-
ner dansvne terrine aucc bon bouillon,
bien affaifonné & garny de ce que vous
voudrez. Faites le cuire iufqua fauce
courte , & ferués. .

37. Cochon en ragonfl.

Apres l'auoir habille, lenez enlapeau
{i vousvoulez, puisle coupez en quatre,
le farinez , pafiez par la poéfle, bien af-
faifonnéaugouft: garniflezle de capres,
troufles, champignons, & {eruez 2 {auce
courte,- |

38. Longe de veau en ragoufl.
. Eftant bien battué, lardez la de gros
lard & Yembrochez , puis eftant 4 moi-
ti¢ cuite mettez la mittonner auec bon
bouillon, & faites vne fauce lice anec

-
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farine & oygnon paflé, Garniflez de
champignons, artichaux, afperges,trous-
fles , & leroignondecoupé: feruez.
39. . Alloizettes en vagonfs.

~ Eftant habillees oftez leur le jufter &
leur écraflés vn pett Ieftomach, les fari-
nez & paflez auec du lard: eftant bied
rouiles faites les mitonner,& aflaifonnez
de capres & de champignons. Vousy
pouuez mettre efcorce de citron ou jus;
ou orange, ou va bouquet. Degraiflez
les & feruez auec ce que vous aurez 2
feruir.

 40. Foye de “yean fricafé.
- Coupez le partranche fort deliees;puis
le paflez par lapoéflc auec du lard ou du
beure , bien aflaifonné de fel, poiure,
oygnon aché bien menu, & vne goute
de bouillon, vinaigre,ou verjus de grain,
& pourlicr la fauce mettez y chapelure
de painbien paflée. Vousle pouuez fer-
uir fans mitonner crainte quil ne dur-
cille, auec capres, champignons , & gar~
ny deceque vous aurez,

41, Pieds de Yean ¢ de monton em vagosft.’
Eftans bien cuits, les farinez & paflez
par lapoifle auec du lard ou fain-doux,
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puis les mettez mitonner auec peu de
bouillon , peu de verjus, va-bouquet,
vy morceau de citron, & farine paflée: Ie
tout bien aflaifonné & la fauce courte,
meflez y des capres, puis{eruez.

- Lespieds de miouton {e font de mefme;
Eftans bien cuits , & lever ofté, les fari-
nez & paflez auec lard ou fain-doux, &
les mettez mitonner auec peu de boul-
lon & verjus, vo bouquet , morceau de
citron, & farine paffée , le rout bien affai-
fonné & fauce courte,y mefles des capres
& feruez.

42. Gras double en ragonft.

Eftantbien blanc & bien cuit, coupez-
lebien menu, lefricaffez auec lard , pere
fil & fiboulle , & aflaifonné auec capres,
vinaigre , farine fritte & vnoygnon : fai-
tes lemitonner, & {eruez.

Vous pouuez auffi y mefler en autre
facon jaunes d'ceufs & verjus, pour liai-
fon. .

:  Autre fagon.,

Prenez le bien gras, ledécoupez, pou~
drez de fel & demie de pain, le faites ro-
ftir {urle gril, & l'aflaifonné de verjusde
grain ou vinaigre , ou jus d'orange ou de
citron, puis feruez, -
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43, Poulets ﬁ'zmﬂz’ﬁ
‘Eftans habillez , décou Pez par morgeaux
& bien lanez, faitesles boiillirauec bon
bouillon , & quand ils {eront prefque
cuits , mettezlesé égoutter, & puis les fri-
caffez. Apres cmqoa {ix tours aflaifon-
nez les de bonnes herbes, comme perfil,
fiboulle, &c. dclayez des ; jaunes d’ ceufs
pour lier la fauce , & ferucz.

, 44. Pigeonneaux [ricafjex.
Apreslesauoirbien efchaddez, décou-
pez les par morceaux & les paflez auec
du lard & beure par moici¢ : Eftansbicn
fricaffez jettez y fiboulles, perfil, afper-
ges, poiure,, fel, clou batu, les arrofez
de bouillon bien affuf onné, &lesferiez

blanchis o non.
45. Fru randeanx.

Pour les faire, prencz daveau, le de-
_coupez par petites tranches & les battez
‘bies auec le mariche du couteau achez
toutes fortes dherbes, graifle & vn peu
de lard,& eftant bien aﬂ'ufonnees &lices
auecdes ceufs, lesroulez parmy ces tran-
chesde viandes,puislesfaites cuiredans
vne tefrine ou tourtiere ; eftant cuites
{eruez les auec leur fauc
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"46. Fricafiée de vead. |

Prenez duveau & le coupez par trans
ches deliées, farinez les fort peu & les
paflez par la-poéfle , & aflaifonnez aue¢
vn oygnon picqué de cloux , puis auec
vn peu de bouillon mettez les mitonner;
& la fauceeftant liée feruez:

A7. Ruelle de “yean en vigoaf?.

~ Lardezladegroslard, 'embrochez &
la faites cuire vn peu plus de la moirié:
puis la mettez mitonner auec peu de
botiillon & vn bouquet ; & couurez bien.
Eftant cuite {eruez adec vrie {auce liée
de chapelure depain ou de farine, & vn
oygnon. Scruez la garnie de troufles &
champignons.

438, L ﬂom!e dae v'uem' e mgaaﬂ.

T

Faitesla blanc” ir & la farinez, puis la
paflez par la poéfle, eftant bien roufle.
mettez la mitonner dans vne terrine.
Eftant prefque cuite aflaifonnez la d’vn
bouquet de toutes fortes, de beatilles,
champignons, paflez y va peude farine,
vn peu doygnon ache & va filet de vi-
naigre, puis {eruez.

* 49, Efpanle
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43, Ef pﬂ.nle df: 77200507 €71 mgatgﬂ‘ .
Battezlabien & en oftez 1a peau : puis
_lafarinez & paflez par la pocfle: en fuite
met_tzj:a la mitonner auec bon boiiillon,
vn bouquet & bon aflaifonnement , gar-
niflez lade ce quevous aurez; entre-au-
tres chofesde capres, & feruez.
§0. Poiliriii oz vean fisite,
Eftant blanchie faltes la cuire dans
vne grande marmite ou dans vn autre
pot. IIn'importe qu'elle cuife auec d’au-
tre viande. Apres qu'elle eft cuitte ou-
urez laen deux , & faites voe pafte auec
vn peu de farine, ceufs, fel, & peu de
perfil, & puis la moiiillez dans voftre ap-
pareil : faites la frire en {uite dans du
{ain-doux ou dulardfondu, & eltant 1i-
réejettez ladeflus vne poignée de perfil
bienverd & bienfec. Seruez.
st. Lenge de chewrenil en vagonft,
Lors qu'elle eft bienepicquee, mettez
laalabroche, puiseftantd moiué cuitte
arrofez la auec poiure, vinaigre, & pew
de bodillon : faites lier la fauce , puis
{eruez. ..
§2. Coftellettes de monton en ragon/.
Découppez les, puis les battez & en-

farinez , les paflez en fuite par la poélle,
D
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eftant paflées mettez lesauec bon boiiila
lon & capres, & le tout bien aflaifonné,
feruez. | -
§3." Baesfa lamode,

Battez lebien & le lardez auec de gros
lard, puis le mettez cuire dans vn pot
auec bon boiiillon, vn bouquer, & tou-
tes fortesd efpices, & le tout eftant bien
confommé {eruczauec la fauce. |

§4e Beuf 4 Uefloffade,

Coupcz le en tranche fort déliées , &
eftantbian battués farinez les & les.pai-
fez auec du lard : mertez lesen fuite dans
vne terrine ou dans vn' pot auec bon
boiiillon, le tout bien aflaifonné & {au-
ce courte {eruéz.

s Lapreaux en ragoufl,
- Vousles pouuez fricaffer comme pou-
lets, ou les pafler par la poéfle aucc vn
pea de farine , puis les mettez mitonner
auec bon boiiillon,& aflaifonnez auec ca-
pres, iusd'erangeou citron, & bouquet
ou fiboule. |
Autre fagon.

Lors qu'ils font roftisdécoupez les en
- pieces, les paflcz par la poéfle & mettez
mitonner dans vn plat auec ius d'orange,
¢apres, peu dechapelure de pain : fauce



]

| Francozs. ST
de haut gouft & courte, {eruez.

6. Longe de porc a la (ance Robert,

Lardez la de gros lard, puis la faites

roftir , & l'arrofez de verjus & vinaigre
auec vn bouquet de fauge. La graiffe
eftant tombée prenczla pour fricafler vn
oignon, lequel eftant fricaffé vous met-
erez fousla longe auec lafauce dont vous
Paurez arrofée ;: Le tout eftant vn pen mi-
tonnéenfemble, de peur qu'ellene s’en-
durciffe , feruez. Cette fauce sappelle
{auce Robert, -
7.  Perdrix a leffoffade.

Prenez vosperdrix & leslardez de gros
lard,& les paflez parla poéfle: eftantbien
roufles empottez les auec bon boiiillon,
& lesfaites cuire bien aflaifonnées. Pour
la garniture , vousaurez troufles , chames
pignons, afperges fricallées, auec quoy
les ferez mitonner: feruezauveccitron &
piftaches. Silafaucen’cft aflez lice, pre-
nezvn peu de farine ou de vos liat{onss
& nelaliez pas trop.

§8. Chapon aux huifires.

Voftre chapon eftant habiiié & barde
de lard & de papier beuré faires le roftir,
& lors qu'il roftic mettez deffous vne
leche-fritte, apres gue vous aurez bien

D i
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nettoyé vos huiftres vous les blanchirez
{i elles {font vieilles : eftant bien nettes &
blanchies paflez les parla poéfle anec ce
qui eft tombéde deflus voftre chapon,&
les affaifonnez dechampignons, oygnon
picqué & vn bouquet. Eftant bien fri-
caflées vous ofterez le bouquet, & le re-
fte vous lemettrezdans le corps du cha-
pon , que vous ferez mironner auec vn
peudecapres, puis feruez.

§9. - Allebrans en ragoufl,

Eftans habillez paflez les par la poéfle,
puis les mettez mitonner dans vne terri-
neaucc bon bouillon & vn bouquet, le
tout bicn aflaifonné : eftans bien cuits &
lafaucebienlice, metrez y capres, cham-~
pignons, troufles, & {eruez,

60. Langue de mouton fritte en ragonft

n ﬁegmjﬁ.-

Prencz vos langues & les fendez par la
moitié , puis les paflez par la poéfle, &
lesaffaifonnez bien. Mettez les en {uite
dansvn platauecverjus & mufcade: Pre-
nezapres peudefarine & ladelayez auec
va ceuf, & la fauce qui eft deflous vos
langues, que vous ietterez dans cét ap-
pareil: faites la frire auec du lard fondu
oudu fain-doux : Eftant friteicttez dans
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lapoéfle vne poignée de perfil, & faites
enforte qu'il demeure bienverd, f{eruez
les {feiches ou bien auec vne marinade &
lereftede voftre {auce.

61, Foye de vean en mgm(f,

Lardez les de gros lard, & le mettez
dans vn pot bien aflaifonné auec.vn bou-
quet, efcorce dorange, & capres; puis
eftant bien cuit,&lafauce li¢e, coupez le
par tranche , & {eruez.,

62. Ponlets a lefignce.

Deccoupez les bienmenus & les mettez
cuireauec peu de boiiillon, duvinblanc
& beure bienfraiz, affaifonnez les de {1-
boulles & perfil achez enfemble : lors
qu'ils feront cuits delayez jaunes d'ceufs
pour licrvos poulets, & feruez.

63. [Tefle de veau fritte.

Eftant habillee & cuite vous la defof-
{erez, puisvous fercz vne pafte auec des
ceufs, bienaflaifonnée. Trempez y cetre
tefte, & la mettez frire auec du fain-
doux : eftant bien fritte poudrez lade {el,
s de citron ou verius, puis la feruez
auec perfil frit.

64. Fope de vean picgnc.
Picquez lebien menu, puis le mettez
alabroche , & faites vie marinade defa

D 1
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fous, dont vous l'arroferez en cuifant,
afin que la marinade {e rourne en fauce:
Eftant cuit faites le mitonner auec ca-
pres, & feruez.

Vous pouuez vous {eruir de foye de
veau pour lier des fauces, & d’autres fois
pour faire du boudin gris.

65. Abbatis de porlets 4’ Inde.

Faites les blanckir & cuire auec bon
bouillon, lors qu’ils feront prelque cuits,
paflezles auecdulard & bon aflaifonne-
ment , que la fauce {oit courte, & puis
{eruez.

6 6. Efpanle de [anglier en ragonf,

Lardezla de gros lard, puis la mettez
dans vne chaudiere pleine d'eau,auec{el,
poiure, & vnbouquet.Prenez bien garde
denela trop affaifonner parce quil faut
reduire le bouillon a vae fauce courte,
E ftant plus de moitié cuitte vous y met-
trez vne pinte devin blanc, du clou, &
viefeuilledelauriereuvnbaftonde rof-
marin : puis eftant bien cuitte , & lafauce
courte, vous la lierez : Et pour ce faire
faites fondre du lard & y paffez vn peude
farine, puis mettcz v vn oygnon aché
bien menu, faites luy faire vn tour ou

deux de poéile, & le verlez dans voftre
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fauce, quevous ferez mitonner auec ca-
pres & champignons, & le tout eftant
bien aflaifonné feruez.

67. Cuiffeanx de cheurenil.

Ilsfe peuuent faire de mefme que Ief-
paule defanglier : comme aufhi la longe
& lefpaule; ou bien apres les auoir lar-
dez de gros lard vous les pouuez paffer
parla poélle pareillement auecdu lard &
de la farine, apres quoy vous les ferez

cuire auec du bouillon, &lierez lafauce
de melme.

68. Membre de monton a la logate,

Voyez enlapage 41. article 28.

69. Ceochon ﬁmy.

I1 l¢ faut prendrefoubslamere, le {aie
ener dans de l'eau prefte a bouillir , le
peller, le couper entre les cuiffes, leuer
la peau, la queué, les pieds, & la tefle,
puis les mettre tremper iufquesa ce que
vous en ayez affaire. Pour le corpsvous
le trouuerez apres : Pour lefarcir,prenez
du veau & graifle de beeuf, fraifez les
bien en facon de gaudiueau, puis vous en
emplirez la peau auec champignons paf-
{ z, pigeonneaux, riz de veau, va brin
de fines herbes, enfin de tout ce que vous
aurez, iufquesa ce qu'elleaitlaformede

D 11



56 Lz Cvisinier

cochon; vousrecouferezcequi fera ou-
uert, letroufferez & ferez blanchir dans
Feau, tout prefta mettre alabroche.Vne
heure & demye deuant difner Pembro-
cherezautrauersdelatefte, 'enuceloppe-
rez auec du papier beuré, & lelierez par
les deux bouts auec des écliffes .de bois,
& a mefure qu’il cuira 'arroferez de beu-
re: Eftant cuit vous le déuelopperez &
ofterez le filet en forte qu'il ne paroiffe
auoir eftéfarcy , puis {eruez.

‘Pourle corpsde cecochon , eftant ha-
billé faites le blanchir, mais fort peu,pic-
quez lebien,, & lefaitesroftircomme s'il
eftoit entier,ou commevn agneau, eftant
cuitvousle pouuez {eruir auec vne fauce
verte. |
70, DPicds de mouton fricafez .

Eftans bien cuits, caupez les fort me-
nus,& les paflez parla poéfle auec du lard
oudubeure. Ayant fait trois ou quatre
tours mettez y {iboulle & perfil achez
en{femble. Incontinent apres mettez y
fort peu de bouillon, & aflaifonnez bien
letout. Eftancprefta feruir délayez des
ceufsa proportion de voftre viande,com-
me pour quatre pieds trois ceufs, auecdu
verjus de grain ou commun : vous 'y



Francors, 57
pouuez mettre groifelle au lieu de verjus
de grair: puisvoftre fauce eftant courte
meflezy voltre liaifon , & feruez.

Les pieds de mouton fe font de mef-
me : Prenez les fort blancs & bien cuits;
coupez les bien menus, & oftez le ver
quicltdansles pieds, puislesfricaflez &
aflaifonnez auec perfil & fiboulle achez
enfemble : faites voftre liaifon comme
deflus, meflez la, & {feruez.

71, Languss de mouton rofties.

Habillez les & coupez par 1a moitié,
puis les arrofez pour faire tenir deflus
mic de pain & fel menu , & les mettez {ur
le gril: faites vnefauce auec peu de bouil-
lon, beure frais, fiboulles & perfil en-
tier , peu de chappelure, {el,poiure,muf-
cade, le tout paflée enfemble; puis faites
mitonner les langues auec la fauce.
Eftant preft de feruir garniflez voftre
afliecte ou plat, f1 c’eft en hyuer, de ca-
pres, ius de citron, ou champignons,
puis {eruez,

Autre facon,

Eftans cuittes affaifonnez les & cou-
pez par la moitie, puis les faites frire
auec vne pafte. Seruez auec ius de ci-
tron , perfil frit, & garniflez.
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Antre fagon en ragouff,
Nettoyez les bien, leuezen les palets,
& les fendez , mettez auffi par deflus mie
de pain & f{el menu, faices les roftir, &
apres qu'elles feront rotties les mettez
dansla lechefritte fous lerolt : faites vne
{auce auec perfil , fiboulle ou oygnon
achez menu , beure frais & verjus de
grain: & lors que vous ferez preft 3 fer-
uirdelayez jaune d'ceuf dans voftre fauce
& la ietvez deflus voslangues, puis {er-

ucz premptement.

Autre fagon,

Prenez vos langues a moitié cuites, ha-
billez les, puis les faites mitonner dans
vn pot aucc du bouillon, &les paflez
par la poéfle auec lard fondu, peu de
farine , oygnon aché, le tout bien affai-
fonné: feruczlesgarnies de ce que vous
aurez , entre autre de capresachées,auce
fauce courte.

Autre fagon. |
Voslangues cftans rofties & picquees,
ferucz les m'tonnées dans vne fauoce
courte liée cc mme cy deflus. Ou bien
vous les pou ¢z faire mitonner auec vne
fauce douce, -



‘FiiN'l;oIg: §9
w2, . Achis de viande roftie,

Achisdevianderoftie, foit galimaffrée
ouautre, fe fait ainfi : Ayantleuélapeau
vous couperez I'efpaule pres du manche,
defloflerez le manche , 8 mettrezla peau
deuant le feu; puis vous defloflerez pa-
reillementla pallete & acherez laviande
bien menuéauec capres & perfil , ce qu’e-
ftanc fait faices la mitonner avec vae fi-
boulle ou va oygnon picqué, le tout
bien aflaifonné : & pour rendre voftre
achis plus delicar, mettez y vn peu de
mie de pain & de beure fraiz , f1 vous
voulez : Mcttez le dans va plat ou fur
vie affiette , & larrofez de fon ius ou
d'autres , & la peau par deflus, puis
feruez. Vous pouuez le garnir de gre-
nade, cttron, ou pain cuit.

Achis de perdrix fe fair de mefme, a
la referue que vous le pourrez nouirir
(\i& jus , 8 garnir de ce que vous lugerez
1 Propos.

73. Attereaux,

Prenez vne ruelle de veau, la coupez
par tranches fort déliées aux endroitsou
il n'y a point de filets. Faites picquer vos
tranches & les mettez cuire dans vne
fourtiere couuerte , puis auec peu de
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boiiillon faites les mitonner, liez voftre
fauce, & les feruez garnis, |
74. Achis de viande crué.

Preneztelle viande que vous voudrez
oftezenlesfilets, & la achez bien, blan-
chie ou non, peu apres meflez y deux
fois autant de graifle de beeuf d'aupres
du roignon ayant ofte le filet ; puis le
tout bien aché & bien aflaifonné la de-
layez auec du bouillon, & la faites mi-
tonner. Vous la pouuez garnir de ma-
rons, ou de ¢¢ que vous aurez propre A
garnir. Eftant cuit feruez anec graifie.

75-  Poupeton .

Prenez chair de veau & graifle deboeuf
ou mouton, la achezbien enfemble, &
aflaifonnez, meflezy des ceufs pourtier
1a farce, & en {uite coupez trois ou qua=
tre bardes de lard, {ur lefquelles vous
eftendrez voftre chair achée, que vous
couurirez de pigeonneaux, beatilles, riz.
de veau, afperges , champignons , jau-
nes d’ceufs, roignons, creftes, artichaux,
& au deflus de tout cela vous y mettrez,
encore de 1a chair, & le tour eftant bien
aflaifonné le ferez cuire, puis feruez. -

~6. Tourte de lard.
Prenez dulard , ledécoupez, & le fai-
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tes fondre entre deux plats, affaifonnez
le de mefme que la tourte de moélle,
que vous trouuerez en larticle fuiuane,
eftant cuite {eruez.

77. T ourte de moselle.

Prenezdela mouélle & la faites fondre,
eftant fondué paflezla, & y meflez fucre,
jaunes d’ceufs , piftaches ,- ou amendes
pillées; faites enfuitte vne abbaifle fort
déliee de pafte fine , fur laquelle vous
mettrez voltre appareil , bandez la fi
vous voulez: faites la cuire, & laferucz
{ucrée.

78. Tourte de pigecnneanx.

Faites voftre pafte fine & la laiffez re-
pofer : puis prenez vospigeonneaux , les
nettoyez , & les faites blanchir. Sils
font trop gros coupez les,& prenez gau-
diueaux, afperges , champignons, culs
dartichaux , moélle de beeuf, iaunes
d’'ceufs , cardes, paletsde boeuf, troufles,
verius de grain ou groifelles. Garniffez
voftre tourte de ce que vous auez, fans
oublier taffaifonnement, puis feruez.

| 79. Tourte de vean.

Prenez vn morceau de veau, le faites
blanchir, & le achez auec deux fois au-
tant de graiffe : eftant bien aflaifonné
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faitesvne abbaiflc de pafte fine, mettez
deflus voftre viande, au milieu de laquel-
le vous mettrez ce que vousaurez; come
me beatilles, &c. {ucrez {ivous voulez,
puis eftant cuite feruez. - *

8o. Pufté de chapon defofie.

Voftre chapon eftant defoflé farciffez
lede toutes{ortesde beatilles, andoiiil-
lettes, champignons, troufles, moélle,
capres,cardes, riz de yeau, & godiueaux,
eftant farcy dreflez le {ur pafte fine , le
bandédepapier beuré, leliezauecvnfily
& lecouurez bien affaifonné. Eftant cuit
{eruez.

81. Pafie de gandinean.

Dreflez vne pafte en oualle, la garniffez
de vos gaudiucaux, au milicu defquels
vous mettrez toute forte de garniture ,
comme champignons, foyes de chapons
gras, cardeés, iaunes d'ceufs durs, rizde
veau, & aflaifonnerez le tout. Bandez
le de pafte par deflus, & lors qu’il fera
cuit feruez auec {auce de verius, iaunes
d’'ceufs, & mufcade.

82.  Pafle d affictte,

Prenez chairde vean & graiffe de beenf

ou de mouton, faites en vne facon de

gauditcaux , puis dreflez voftre pafte
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bien proprement 2 hauteur de demy
pied , & l'empliflezd’vn li& de chair, &
au deflus va autre 1i& de champignons, -
vanautredecarde ou de cardeaux, ou pi-
geonneaux, palets deboeuf, roignons &
iaunes d'ceufs , en forte queleli¢t de dei-
fus{oitde vos godiucaux, couurcz le &
aflaifonnez , puis feruez.

83 Pafié a lamarotte,

Prenez faririe de feigle que vous falle-
rez, faites en voftre pafte, & l'ajuftez en
forme de pafté. Vous prendrez en {uite
vnliévre ou deux, & deux membres de
mouton auec vnpeu de graifle;quevous
acherez enfemble bien menu,& aflaifon-
nerez: Faites en {uite voftre pafté, au-
quel pardeffus vous laifferez vn foufpi-
rail : lors qu'il aura cuit trois heures ti-
rez le & le rempliffez de bon bouilion,
remettez le aufour, &lorsquil {era en-
tiecrement cuit {eruez,

84. DPafte 2 I"Angloife,

Prenez vn levraut ouvnliévre, achez
le bien auec graiffe de beeuf ou de mou-
ton, ou mefme de blanc de chapon ; mef-
lez bien le tout enfemble , & affaifon-
nez : mettez y {ivous voulez des capres
- &dufucre. Faitesainfivoftre pafte, lors
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quelle fera farinée eftendez la, & la pliez
entrois ou quatre comme vne {eruietre,
mettant du beure frais fur chaque li¢t de
pafte, enforteque pour vne liure de pa-
fte il yairvne demyeliure de beure,3 pro-
portion. Ainfi accommodée, laiflez la
repoler q elque peu, & faites en {uite
voftre paft¢ , que vous garnirez au de-
hors de papierbeuré. Faites le bien cui-

re,ledorez , & feruez,
85. J’aﬂeza la Cardinale.

Faites vos paftez fort haut & fort
eftroits, emplificz-les de gandineaux, &
Ies couurez en {orte quele couuercle {oit
auffi fort haut: Puis les feruez principa-
lement pour garniture i vne piece de

beeuf, ou {ur vne afliette,
$6, DPoulets en ragonjt dansvae bonteille,

Defoflez entierement vn poulet, met-
tez en lapeau dans vie bouteille, & laif-
fez dehorsl'ouuerture du-col, quevous
lierez au goulotde cette bouteille : faites
cn fuitetellefarce que vous voudrezauec
champignons, troufles, r1z deveau , Pi-
geonneaux , alperges, & jaunes d oeufs,
dont vous emplirez la peau du poulec
ou du chapon, que vous licrez & laiffe-

rez aller dans cette bouteille, quil faut
boucher
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boucher de pafte. Vous ferez cuire . .-
fireragouft bien aflaifonné dans la mar-
mitte , dont vouslofterez peu auant que
de feruir, & mettrez mitonner deuant le
feu. Etquandvous{erez preft de feruir,
coupez cette bouteille auec vn diamant,
en forte que le bas demeure plein & en-

tier, puis vous feruirez.

e o
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Maniere daccommoder ¢o* fernir les

viandes ﬁtﬂitc;,

Auvant que de difcourir ﬁlr la facon
dapprefter les viandes, ic.vous donne
aduis de garnir vos plats de fleurs : felon
les falfons & la commodité; & qui 1a fin
de cette partic vous trouuerez comme il
faut faire les fauces, dont il eft fait men-

tion daris quelqucs vas des d1fcours qul
;ﬁn uent,

1

El)
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1. Lefaifan, .

Faitesle blanchir fur le feu & luy laif~

fezvneaifle, le col, latefte, & laqueué;

picquez le & enueloppez ce qui eft de

Pplume auec du papier beure: faites le
cuire, {eruez & le deucloppez.

2. ILa Genillotte.
Elle saccommode de me{me.
3. Le _R:mge.
Il s'accommode auffi de mefme.
| 4.. La Togrte,
Lots quelle eft habillée faites 12 pice

quer, & lamettez & labroche.
§. Levrant,

Eftant habille faites le blanchir {ur le
feu, enfaignezle defonfang, le picquez
& 'embrochez. Eftant cuait ,{eruez auec
vne poiurade ou vne fauce douce.

| 6. LaCaslle.

Fftant habillée faites la blanchir, & la
bardez d'vnebardede lard,que vous cou-
urirez de feuilles de vignes en leur faifon,
eftant cuitteferucz, | |

Cw La Perdrix.

Eftant habillée & blanchie, il 1a faut
~ bien picquer, faire cuire, & eftanc cuite

1cruez. o B |
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8., Chapon. |
'Apres que vous J'aurez habille, 'l eft
-gras par exceds bardez le d'vn papier
gras, & metrez dedans vn oygnon pic-
queé, du fel, & peu de poiure : eftant cuit,
feruez., | |
9. Pigeonneanx roftis.

Aufortir dela volliere faignez les dans
Yeau, puis les echaudez & habillez, Vous
les bardez fi vous voulez auec feuilles de
vignes, ou les picquez; eftans roftis met-
tez poiurade deflous , & feruez.

10.  Ponlets de gran,

Il les faut plumer a fec , habiller, &
faire blanchir fur le fen Cela fait, pic-
quezlesoubardez, faites les roftir , puis
{eruez.

: 11, Pouletd’ Inde.

It fe plume pareillement a fec ;. faut le
blanchir fur le feu, puis roftir , & fer-
uez.

._ 12. Allsbrans.

Habillezles & faitesbien blanchir fur
le feu, & fi vousvoulez faites leur quatre
rofettes : eftans cuitsferuez auec poiuras
de, ou fauce douce.

Le Bizet.
Eftant bien habille, picquez le, mets
E iij
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tezlealabroche, &feruez.
4_ 1 14. E ﬂ#dﬂzzﬁx. | |
Prenez vos eftudeaux, les habillez, &
faites blanchir fur le feu , puis les pic-
quez , & faites cuire, & {eruez., |
- Vous les pouuez feruir fecs gu auec
voe faulce faited'eau, fel , poitire, & fi-
boulle achée. |
Vous les pouuez auffi mettre en ra-
gouft de mefme facon que la poularde,

dont vous: trouuerez cy deflous le dif -

cours enlarticle 54.
15. Aignean. \

5’il eft gras, eftant rofty iettez vn peu
de mie dé pain par deflus auec peude fel
& deperfil fivousvoulez, & feruez.,

16. Sarcelles. |

Eftant bien habillées mettez Ies a la
broche, & lorsqu'elles feront cuites,{er-
Uez auec orange.

17. Opfon. .

Sortant d'avec la mere efchaudez le
& habillez ;luy coupprez le col proche

du corps&lesiambes: puiseftant blan-

chy & trouflé, mettez-le roftir , & faites
vne farce pour mettre deflous auec fon
foye, & quantité de bonnes herbes ha-

chées‘enfemble,que vous paflerez en {ui-
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tepar lapoéfleauecdu lard oudubeure,
& quelques jaunes d'ceufs, le tout bien
affaifonné, feruez.

| 18. Marcafsin. |

Defpoiiillez-le tufques a la tefte, ha-
billez , & faites blanchir {urle feu, luy
coupez les quatre pieds, le picquez, &
mettez dans le corps vne feiiille de lau-
rier,ou fines herbes. Eftantrofty, {cruez.

19. Lapre.-:m.

Habillez-le , faites-le blanchir {ur le
feu, le picquez, & le faitesroftir ; du ver-
jus deflous, & feruez.

Eftant cuit vous pouuez mettre du fel,
peu de poiure & jus d'orange dans le
corps, & bien remuer tout enfemble, &
feruir.

20, M anyzette,

Eftant pluméc, trouflez-la , & faites
blanchir, la picquez , & mettez alabro-
che ; mettez deflous vne roftie & vne
fauceauecverjus , peu de vinaigre, oy-
onon & ecorce d'orange, puis feruez.
| 21, Ralle. |

Elle saccommode de mefme que la
Mauuiette, fans vaider, feruez

N 22, Perdreanx.

Habillez-les , & faites blanchir fur l¢

E iy
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feu, faites-les picquer & roftir , auec ver;
jus deﬂbus, puis {eruez.

23, Cazlleteanx.

Il fautles barder auec fueille de vigne
dans lafaifon. .

24. Dindonneaux.

Eftans plumez chaudement, laiflez les
mortifier , habillez-les en fuitce , faites
blanchir furle feu, picquez & faites ro-
ftir, puis feruez.

25. DPlauter.

Eftant plumé, le trouflez, & le faites
blanchir, faut enfuitele larder, & faire
roftir : feruez auec vne fauce , & rofties
deflous.

B 26, - Longe de Cerf.

Oftez ‘toutes les peaux , la picquez &
mettez3 1a bro che, feruez auec vne pcu-
urade.,

27, Filet de Corf.

De mefme que la longe , auec poi-
urade.

28.  Zomge de Chrenresil.

De mefme auflique la longe de Cerf,
& auec poiurade.

29, Ortelan,

Eftant habillé, trouflez-le,& bardez de
fard auec fuelllcs de vignes en la falfon,
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Au Printemps il le faut vuider : eftant
rofty, {eruez. |

| ' 30. Grige.

Habillez-la comme la Mauutette , &
me{me fauce.
- 31. Beccaffe. I

Eftant plumée, trouflez-1a auec fon
bec, qui luy fert de brochette, la faites
blanchir furlefeu, & picquer: mettez-la
roftir, & deflous vneroftie, fagon de poi-
urade, & jusd’orange, puis{eruez.

32. Beccafiine,

Elle saccommode de mefme que la
Beccafle. |
Auntye ﬁtcm dz Beceafine.

Accommodez lade mefme que 'Or-
tolan cy-deflus, hors que quelques per=
fonneslesvuident; ie le 1uge blCl'l a pro-
pos, en tout autre temps qu'en Hyuer,
d’autant que les animaux dans les trois
faifonsde Printemps, Efté, & Automnc,
ne viuét que de chenilles,fourmis,poulx,
herbes ou feuilles d'arbres 5 mais enfin
vuidées ou non, bardez-la de fuecilles de
vignes enlafailon, embrochez & faites

roftir en{orte qu elle ne foit trop feiche,
& feruez.
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33, T1geon ramier. C

Eftant habillé faites. lc blanchir f’ur le
feu, le picquez & faites roftir; vne poi--
urade deflous, & feruez. )

34. Longe de Yeass, o

Eftant mortifiee & blanchie, picquez-
labienmenu, faites-laroftir , & faites v
ragouft auec verjus, peu d'cau,peu devi-
nalg1 e, écorced’orange, & chapelure de
pain, puisla feruez bien affaifonnce,

35. Coclon picgué.
Defpoiillez-le, coupez-luy la tefte &
les quatre pieds, le faites blanchir & pie-
quer , ou {1 vous voulez , bardez-le par
moitié : Eftant rofty, ferucz auec mie de

pain &{el par deflus.
36. Opye [anunage.

Eftant habillée faites-la blanchir, &
lardez-1a feulement fur les quarticrs en
faconderofettes,faites- laroftir,& {erues.

37. Oye Ffmee ’
De mefme que la fauuage.
38. Pouleite deng_.

Eftant plumée,vuidez-la,faites-lablan-
Zhir, picquer &roftir, voe pomrade def-
Hous, & {eruez.

39. Chapon su creffon,
Bardez & faites roftir vofire chapon,
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aflailonnezvoftre creflon auec fel & vi-
naigre ; ou autrement , faites- le amortir
dans la {auce de chapon AUCC peu de vi-
naigre, puis{cruez.

40, Cochon dzlatil an naturel,

Prenez-ledeflouslamere,l'elchaudez,
& faites habiller & roftir auec vn bou-
quet , {el & poiure dans le corps, puis
feruez,

Autre fagon.

Premez.leauflideflousla mere, le fai-
gnez dans P'eau prefte a bouillir ; puis
eftant pele,vuidez-le parle cofté,trouflez
les pieds de deuant vers lecol, & ceux de
derriere auec vne bmchmre faites-le
blanchir dans ’eau chaude , & le cizelez
fur le corps : pour e faire cu1re mettez
dans I'eftomach vn oygnon picqué dec
cloux, fines herbes, vn peude beure , fel,
& peu de poiure,puisrecoufez 'ou sertu-
l'e_.,. & le faites roftir. Pour nauvoir point
lapeine delarroler,frottez-le d'huiled o-
liue : par cemoyen il prend bonne cou-
leur, & ala coine fort delicate : Eftant
bien. cuit feruez-le garny de fleurs.

Vous pouuez l'arroler auecdu fel & de
I'cau, oy bien e frotrer auec dulard.
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41. Cusblancsson Thiaftias.

Plumegz-les,ylaiffant1atefte,& vuidez:
trouflez-leur les 1ambes comme d'vne
beccafle, puis faites blanchir, & picquez,
ou {ivousvoulez en rofette ‘Eftansroftis
{eruez auec vne poiurade deffous.

42, Fleron.

Plumez-le, & levuidez ; en {uite vous
chercherez fix ameres qui font far fon
corps, & vnaurtre faifant le feptiefme qui
eftaudedans: trouflezlesiambeslelong
des cuifles , faites-le blanchir & le pic~-
quez , enueloppez le col anec du papier
beurré, puis le faites roftir; & eftant cuit,
{eruez. o

" 43. Rablede licure,

‘Lors que vous en aurezofté la peau,&
vaidé,coupez-le en rable, Ceftidire iuf-
ques aux e{paules’: En fuite oftez trois
peaux qui font deflus , puis trouflez le
derriere, le faites picquer & roftir: & fer~
uczauec vne poiurade.

44 Efpanleon longede (anglier.

Apreslauoir bien battué, oftez-en la
venaifon, quon appellecommunément
lelard, picquez-la en {uite,faites roftir,&
feruezaucc vne fauce Robert,ou vae poi:

-urade. |
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Pour la longe de fanglier lardez-la de
groslard , & la paffez auec fain-doux &
farine: puislafaites cuire auec du boiiil-
lon & del'eau dans vne grande terrine,
ou vne chaudiere: aflaifonnez-labien, &
cftant prefque cuite, mettez-y vne pinte
devin blanc, & letout eftant reduirt a la
proportion d'vnefauce, vous pouuez la
{ernir fous efpaule, ou f1 vous la voulez
feruir (eiche, faut qu'clle {oit de plus
haut gouft.

4.5. DPore priuc.

Vous le pouuez deguifer a peu présde
mef{me quelefanglier,c’eft 2 fcauoir qu'a-
pres Fauoir bien battu,vous!'enfaignerés
& peu apres le picquerez ,le mettrez a la
broche,fans oublier debien enfaignerles
pieds denant qu'il foit cuit, le {erpez de
mefme que l¢ fanglier , auec fauce ou

1n01.
AG. Faon de biche,

Auant que d’eftre trop mortifié,habil-
lez le bien proprement, le trouffez , &
oftez quelques peaux quifontpar deflus,
& paroiffent comme delaglaire: Puis le
faites blanchir fur le feu pour le picquer,
en forte qu'il ne foit trop blanchy , d'au-
tant quecela vous cauferoit trop de pei=
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nealarder. Prenez garde aufli de brufler
latefte,ou quele poil n'en deuienne noir.
Mettez le dla broche, & enucloppezla
tefte auec vn papier beurre. Eftant cuir,
feruez-leauecvne poiurade,

47. Faon dechenrenil.

Habillez-le demefme forte que celuy
debiche,letrouflez & lardez,enaeloppez
auffi la tefte de papier beurré ; & eftanc
cuit,feruczle auecvne poinrade,orange,
ou fauce douce. , -

48. Filet de chenrenil, |

Apresl'auoir picquéfaites leroftir en-
ueloppé d'vn papier beurre , eftant cuit
{eruez-le auecvne poiurade,

Autre fagon.

Vousle pouuczlarder auec dumoyen
lard, & le picquer pardeflus ; Eftant a la
broche faites vne marinade par deflous:
Etlors quil fera cuit, faites le mitonner,
& {erucz. - | o

49, Poillrine de Vean farcie,

Choififfez lablanche & grafle, & faites
la tremper dans l'eau iufques a ce que
voftre farce foit faite, laquelle vous ferez
ainft. Prenecz de 12 viande de ruelle de
veau, graiffe deboeuf, miede painboiiil-
lie, capres, champignons, peu de fines



‘ Francols, 79
herbes, jaunes d’ceufs, achez le tout en-
femble bien aflaifonné, & en farciflezla
poi&rine. Ce qu'eftant fatr, brochetezla
ou coufez,& la faitesblanchir danseau
chaude. Ce que deflus eft pour la feruir
bouillie, '

Pour roltir,mettez envoftre farce pal-
Iés debceeuf, & autres chofes, & ne em-
plifiez pas tant que pour bouillir : Eftant
picquée & 3 labroche, faites deflous tel
ragouft que vous voudrez:Eftant cuite &
Jafauce bien affaifonnée, faites la miton-
ner auec, & feruez.

5;:1. F aat coffe de nmsotiton.

Pour le feruir en ragouft, par cottelet-
tes, ou entier,il le faut pafler parla poéfle
eftant farineé, puis le faites mironner auec
du bouillon,vnbouquet & des capres. Et
pour lier la fauce, paflez va peu de farine
auec du lard, & lors que la farine fera
roufle, mettez-yvnoygnon aché, & vn
filet de vinaigre , faites auffi mitonner le
tout enfemble, & feruez garny de ce que
vous aurcz,

Vous pouuezle faire roftir picqué de
perfil; & eftant cuit, feruez le tout fec,
ou auec du verjusdegrain,

I

2
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§1. Longe de monton. |
Eftant bien mortifiée lardez la de gros
lard, & lamettez 2 labroche. Faites vne
marinade auec oygnon, {el, poiure, fort
peud’écorced’'orange ou citron,bouillon
& vinaigre,lorsquelle eft cuite faites la
mitonner auec lafauce, pour laquellelier
vousvous feruirez de peu de farine paflée
commea l'article precedent. Garniflez la
de ce quevous aurez. Les capres y font
bonnes, & quetques enchois.Vous pou-
uez luidonnerlaliaifon de nauers paflez,

ferucz. )

g2, Alloyay.

Prenczvnalloyaudela premiere piece,
& le choififlez bien entrelardé , auec
graifle fort blanche,mettésleala broche.
Eftant prefque cuit,leuez le filet,& arro-
fez le de peu de bouillon. Pour faire
voftre ragouft,coupez le en tranchesfort
deliées, auec deux ou trois fiboulles en -
tieres ou autrement, {el, poiure, pea de
chapeleure de pain, ou quelque liaifon
que vous ayez,puis meflezle rout enfem-
ble, & faites mitonner fans couurir : fer-
uez le ragouft auec peu de vinaigre ou
jus, vousy pouucz mefler de ce quevous
aurez : prenez garde que l’Alloyaurqc
‘ Ol
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foitnoir a force de trop cuire.
53. Langue de boesf fraifche.
- Faites-la cuire,oui laprenez cuite chez
laTripiere,'habillez,la picquez, & lafai-
tes roftir. Eftant roftie , fendez la par la
moiti¢ , & feruez auec tel ragouft que
vous voudrez. B
Autre facoy. |
Faites lamitonner auec peu devin, fi1~
cre, & clou, iufques a ce que la fauce
douce f{oit faite, & fi elle neft aflez forte,
mettez-y viae pointe de vinaigre , puis
feruez. |
§4. Membre de mouton ala Reyalle.
Choififlez vn bon membre de mouton;
qu'il {oit gros & court: Bactez le bien, en
oftez la peau, & deloffezle manche. Fati-
nezle & le paflez auec du lard ou fam-
doux ; puislefaites cuireauec v peu de
bon boiuiillon bien aflaifonne,auec cham-
pignons, troufles, beatilles. Eftant pref-
que cuit,paflez v pen de farine aitec v
oygnon, vn filet de vinaigre,& vn peu de
lard barttu, faites mitonner le tout en-
{emble, feruezauec{auce courte , & gar-~
ny de grenade ou citron coupé.
§§. Membre de monton farey.
Vous crouuerez la facon de le farcis
g F
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au difcours des Potages. Eftant farcy fais
tes le mitonner auec bon boiiillon, vn
bouquet, paflez-y farine, champignons,
& cottelettes pour garnir,faites bien cui-
rele tout enfemble, & liez bien la fauce
auec telle pointe que vous voudrez, ci-
tron,orange, ot verjus. Seruezle garnyg
de ce que vousaurez par deflus vos cotte-
lettes.
56, Donlarde graffe. ,

Eftant bien choifte, habillez la, coupez
en les extremitez, & la lardez de moyen
lard. Eftant farinée, paflez la par lapoéfle
auec lard & fain-doux, puis la faites mi-
tonner auec de bon bouillon, & l'aflat-
fonnez. Eftant prefque cuite , paflcz-y
champignons.foye gras, peudefarine, &
va oygnon picque de cloux: Le tout
eftant bien cuit, & lafauce bien liée,vous
la pounez {eruir garnie de grenades.

Antre facon. |

Vous pouuez la farcir d huiftres, ou de
pigeonneaux, & de toutes autres bearil-
Jes; faiteslacuire de mefme forte, & gar-
niflez de ce que vous aurez, puis feruez.

| Antre fagon.
Coupez lapar la moitic, 1a paflez par

la poéfle , laflaifonnez 5 & garniflez

i
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comme cy-deuant, puis feruez; =
Antre faigon,

Eftant picquée ou {Jardee auec vn pas
pler Eftant bien cuite, parfemez la de
inie depain & fel menu ; puis la feruez
auec fauce au pauure hammc , Verjus
ou orange, & en Hyuer cr effon,

' 57+ Batiears de pane,

Pour les mettre en ragouft coupez en
latefte & les pieds. Eftans habillez, [ar-
dez les demovyenlard, les farinez.& paf{-
fez dans lapocfle: puis les faites miton-
ner auec boiillon bien aﬁ'axfonne vin
bouquet & champignons : paﬂ'ez-y Vi
peude farine & d'oygnon, & lors que le
tout fera bien mitonné,feruez anec fauce
lite,

, 58’ Fﬁ)mf&' A2 Veas rafi‘ze.- |

. Eftarit bieriblanchie i Peau, ou fur le
fw cequifera leplus propre &: le meil-
lem, picquezlaou la bardez, ou fi vous
voulez en cutfant arrofez la de bemze,
eltant cuite mettez deflus vne mie de
pain,; & felmenu, & feruez.

Vous 14 pouuez feruir roftie duec vne
poiurade:

. §9- Faje de vean.
Lardezlede moyen lard, puis le pic-
F i
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ql{leZ; faites chauffer labrochea l'endroit
ol il doit demeurer, & a mefure qu'il ro-
ftir,arrofez le d'vnie poiurade.fiboule,fel,
oygnon picqué , poiure , & vn peu de
boiiilloni. Eftant cuit, faitesle mitonner
dans la fauce, puisle {feruez entierou par
tranches, & lafaucebien lice,
60. Alloiettes.

Faites les roftir picquées ou bardées.
Eftant cuites, {i elles font batdées, parfe-
mezles demie depain; & el menu , &
ferucz. k

§1. Canard [asyage.

Vous le pouuez mettre de ld melme
forte que le Batteur de paué, cy deflus, &
auec telle garniture que vous voudrez.

Vous pouuez aufli le faire roftir, & le
{eruir auec vne poiurade.

Maniere dapprefler quelgues [ances
dont il eft fait mention dans les

difconrs du Second.

La faucenommée poiurade fe fait auec
vinaigre, fel, oygnon,ou fiboule, écorce
d’'orange, oudecitron & poiure; faites la
cuire,& laferuez fous vos viandesotrelle
eft propre. - |
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La fauce verte fe fait ainfi. Prenez du
bled verd , faites brufler vne roftie de
pain,auec du vinaigre, va peua de poiure
& de fel, & pillez le tout enfemble dans
vnmortier, & le paflez,puis feruez voftre
fauce fous vos viandes, |

'La fauce au lapreau , ou lapin de ga-
renne cft telle, qu'eftant cuits vous met-
tez du fel & du poiure dans le corps auec
vn jusdorange , & remuez bien le tous
enfemble.

Pour les perdreaux, orange ou verjus
de grain. -

Autre fauce propre a lamauuiette & 3
la ralle, eft que vous mettez des rofties
{ous voftre broche , &lors que vos oy-
{feaux font prelquecuits, vous oftez vos
rofties, les merttez a part, & prenez vinai-
gre, verjus, {el, poiure, & écorce d'oran-
oe , faites botiillir le tout enfemble , &
ayant mis vos rofties dedans, vous fer-
ucz.

La Griue & la Beccafle fe {eruent auec
rofties, & vne poiurade deflous.

LePluuierfe fert auecvne fauce quife
fait de verjus,écorce d'orange, ou de ci-
tron, vn filet de vinaigre, poiure,{el, & it~
boule, {ansy oublier desrofties.

F 1
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faifon, & ferezaduertis quapres les dif-
colrs fuiuans vous trouuerez la maniere
de faire les liaifons , & jus de champi-
gnons , aucc dautres petites curiolitez
affez vtiles ; voire mefme neceflaires 4
ceux qui vealent feruir les Grands auce
honneur & accueil. ‘

Diﬁom des Entre-mets.

1. Oralles, ¢ pieds de pore.

Eftans bien cuits, paffez-les parla poc-
fle auec peu d'oygnon, &lesaflaifonnez
bien : Mettez-les mitonner dans vn petit
pot auec vn peu de boiiillon , & lors que
la fauce ferabien liée,, mertez y va filet
de vinaigreauecdela moutarde,s tlen eﬂ:
{2ifon, & feruez.

2. Menus droifs de t:crﬁ

Eftans bien habillez mettez les cuire
dans vn pot, & lors qu’ils {eront bien
cuits, faitesles mitonnerauec duvin, en
fuite paffez les parla poéfle auec du lard,
Yetout bienaflaifonné, puis les remettez
mitonner entredeux platsauec peud’oy-
gnon, & bon boiiillon, & quahd la faucc
{era fort courte, feruez.
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3. Dafle devenasfen.
5i lachairen eftdure, battez la, oftez
/" les peaux de deflus, & la lardez de gros
lard, aflaifonné de fel, poiure, vinaigre,
& cloubattu 3ic’eft pour garder, faites
voftre pafte de farine de feigle,{fans beur-
re, fel & poiure ; faites cuire voftre pafté
Fefpace de trois heures & demie : eftant
cuit bouchez auec delapaftele trou que
vousauez laiflé pour donner vent, & fer<
uez par tranches.
4. Tranche de pafie.

La fagon eneft de chercherle cofteonr
le lard paroiftrale plus,puis eftant coupé
fortdelié, le feruir.

"" 5. Pafté de jambon.

Faites le bien détremper, & lors quiil
fera aflez deflalé, faites le boiiillir vn
boiiillon, & oftez la peau d’autour , que
vous appellez lacoine : Puisle mettezen
pafte bife, comme la venaifon , & 'aflai-
{fonnez de poiure, clou, & perfil ; fi vous

!

me croyez, vous le larderez auffi de mef<
me quela venaifon, faitesle cuire @ pro-
portion de fagroffeur : s'il eft gros, pen-
dant cing heures ; s'il eft moindre,moins
de temps, & ainfid mefure qu'il fera gros

ou petit, Eftac froid,{eruez le par traches-



03 L: Crisiniesr
6. Trouffles en ragoufl.

Pelezlesbien proprement,en {orte qu il
n’y demeure point de terre, les coupez
fort delites,& les paflez auecpeu de lard,
ous’il eftiour maigre,auecdu bcurrc,peu
de perfil ache , & vn peu de bouillon;
eftans bien affaifonnées faites les miton-
ner, en forte quela fauce foit peulice: Et
feruezles fur vne afliette garnie de gre-

nade & citron, {1 vous en auez , de fleurs
& defueilles.

7. Trouffles feiches.

Lauez les bienauec duvin, faitesles
cuire auecdugrosvin , vn peu de vinai-
gre, fel & poiure a quantité. Eftans bien
cuites, laiffez lesrepofer dans leur bouil-
lon, pour leur laiffer prendre fel, puis {er-
uezles dansvneferuiette pliéeou non.

8. Tronffles annaturel. -

Eftant bien lauéesauec du vin,faitesles
cuire auec fel & poiure , puis eftant bien
cuits, feruczles dans vae feruiette plige,
ou {ur vn plat garny de fleurs.

9. Omeletred: beatilles,

Prenez vos beatilles , qui font creftes,
roignons, & aifles de pigeonneaus, faites
lcs Bicn cuire, & eltant cuites & ‘1ffa1i'0n-
nécs , mettez les  fec; Ayez des ceufs



. -Frawxgois. o3
dont vous ofterez plus de la moitié des
blancs,battez les, & eftans bien bartis,
mettez dedans vosbeatilles bien nettes,
puis prencz du lard, & le coupez par mot-
cedux, le paflez par la poéfle, & auec vo-
fire lard fondu , mefme auec les mior-
ceaux, {1 vous voulez faites voftre ome-
lette bien efpaiffe, & non trop cuite, &
feruez.

10, Riz de Vvean frits.

Qu'ils nefoierit point trop vieux,faites
les tremper dansl'eau , & bien blanchir;
& en {uite {echer:. Coupez les par tran-
ches, & aflaifonnez de{el, farinez, & fai-
tes frire auec du fain-doux, ou lard fon-
du, enforte qu'ilsfoient bien iauncs &
{ecs, mettez y vn jus d'orange ou de ci~
tron, & les {eruez proprement.

11. Rizde vean picquez.

Choififlez les plus beaux que vous
pourrez,& les mieux faits,faires les blan=
chirdans del'eaufroide,les picquez, &
les mettez a vne brochette : faites les
roftir bien proprement , & eftans roftis,
feruez les auec vn jus de citron par
deflus. ) ?'

13, Riz de vean enragonf,

Apresles auoirfait blanchir découpez

L—
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Ies parmorceaux, & les paffez par la poé-
fle;ou tous entiers fivous voulez,auec du
lard , & bien affaifonnez auec perfil, fi-
boule entiere, champignons,& trouffles,
& apres eftre bicn mitonnez auec bon
bouillon, & lafauce eftant courte;& bien
Yice, feruez.
| 13. Foye de Chenreusl. |

Eftanc forty tout chaud du corps du
cheureuil,coupez le par petitestranches;
Ye paffez par la poéfle anecdu lard , oftez
lescretouns; le fricaflez bien , & aflaifon-
nezauec peu de perfil, & vne fiboule en-
tiere. Mettez le mmitonner auec peu de
beuillen, puis {eruez auec la fauce bied
lice. | -

.14. Foye de Cheurenil en Omelette,
 Vous pouuez faire aufli vae omelette
du foye de cheureuil , en cette facon:
Eftant tirédelabefte, achez le bien me-
nu , en faites voftre omelette auec du
lard, & faites en forte qu'elle ne {oit pas
trop cuite, mai$ auffi qu'elle lefoit aflez,
& {eruez, | |

15 Xetine de Chenreail,
~ Apreslauoir bien fait blanchif,coupez
la par ruelles, & la faites frire auec jus de
gitron, ou la mettez cuire auec quelque
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ragouft.Eftant cuite,achez la bien meny;
& cn faites vne omelette auec du lard,
puis {eruez auec jusde citron.

| - 16. Tetine de Vache.

~ Faites la bien cuire; & lors qu'elle fera
bien cuite decoupezla partranches,8 en
garniflez vos entrées; ou les paflez par la
poéfle aaec fines herbes, & fiboule entie-
re;aflaifonnez bienletout,& lefaites mi-
tonner aucc le meillear devos bouillons,
en forte qu’il foicde haut goufty & la fau-
cebien liée, puis feruez.

17, - Chonx flears.

Eftant bien nettoyez, faites les cuire
auec dufel, & vn morceau de graifle ou
de beurre : eftans cuits , pelez les, & les
mettezauec du beurrebien frais,vnfilec
de vinaigre, & vn peude mufcade, pour
vous ferutrde garniture. Si vous voulez
lesferuir {euls, mettez lesde mefme , &
lors que vous {erez prefts de {eruir, faites
vae fauce aufliauec bon beure bien frais,
vne fiboule,{el,vinaigre,mufcade,& que
la fauce foit bien lice. Que fi Ceft en.
charnage , mettez y quelgiies iaunes
d'ceufs,dont pouriant vous pourrez vous
pafler , fi la fauce eft bien tournée par
quelque perfonne: puis garniffez voftre
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affiettetour chaudement, mettez voftre
fauce par deflus, & feruez.
18, Crefme de piftache. .
Prenez vne poignée de piftaches pi-
lées , & vne chopine de laiét, faives le
“bouillir auec van appareil de farine que
vous y meflerez. Eftant prelque cuit, dé-
layez fix jaunes d'ceufs auec vos pifta-
ches, & vn peu debeurre bienfrais; met-
tezle tout dans vn poiflon auec quantite
defucre, & peu de fel. Si vous voulezs
mettez ymuflcou ambreappropriez,aul-
fi auec {ucrea quantite, maisfort peude
mufc: battez bien le tout enfemble; &
feruez garny de fleurs.
19. lambon en vagenft:

Eftant cuitou nonscoupez en des tran-
ches fort deli¢es, puislesmettez dans la
poéfle auec fortpeude vin; faites les en’
fuite mitonner auec peude poiare, peu
de chapelurede painfort delice, & jusde
citron, puis ferucz.

. 30. JZambon roffy,

Coupezle par tranches , & le mettez
tremper ans¢ vi peu de bouillon, & v
filet de vinaigre : faites le tiedir , puisle
tirez,& mettez miede pain deflus & def-
fous: faites le bien roftir, & apres gue la

fauce
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{adceauraboiiilly v bouillon,;mettez la

deflous, puis ferdez bien garny de feurs

ou de fueilles. . \
a1, Iambon en tranche.

Eftant bien cuitscoupezle debon fens,
& fortdelie, puis {eruez. |

12, Madnetites.

Habillez les bien proprement , coupez
en les aifles,les jambes & le col, & leur
oftezle jufier,les applatiffez vn peu, puis
les farinez & fricaflez auec du lard : En
fuite,mettez les mironner auec du bouils
lonbien affzifonné, & va petitbouquet;
eltant bien cuites, & lafauceliee, {eruez
les auec vn insde citron par deflus, & les
garniflez autour d'vn citron entier de-
coupé.

| 33. Poulets marinex. -

- Lorsquilsferont bien habillez fendex
les en deux s'ils {ont petits,caflez leur les
0s, & les mettez mariner auec vinaigre,
{el, poiure, fiboule, & écorce de citron:
Laiffez les y tremper iufques a ce que
vousen ayez affaire ; Et alors mettez les
elgouter, farinezles , & faites frite dans
du fain-doux ; ou du lard : eftant frits,
mettez les mitonner fort peu auec leur
marinade,puis feruez auee-la fauce cours
te. G
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2 4. Abbatid Aigueaux en ragonft.
. Prenezles pieds,les oreilles & la law>
cue, paflez les par la poéfle auec vne fis
boule & perfl, puis mettez les mitonner
auec de bon boiiillon : Eftant prefque
cuits, mettez y des capres achees,, afper>
ges rompués , jus de champignons , ou
trouffles, & aflaifonnezbien le téut. Ser
uez rroprementaueciafaucebienlibe, &
garniture de fueilles & de fleurs 3 & fur
‘tout, que vos abbaris foient bien blancs.
25, Alloncttes en ragonft,

Eftant bien plumées,tirez en lesiufiers;
applatiflez les, farinez , & paflez par la
poéfle, puis les mettez mitonner aueg
bon bouillon, vnbouquet, & peu de ca-
pres hachées , le tour bien aflaifonné
Efantbien cuites, & la fauce bien liée,
ferucz aucec piltaches ou grenades, &
tranches de citron.

26, Geltée,

Pour faire de la geléee,prenez vn cocqs
oftezenlapeau ; prenezaufli va rarret &
quatre pieds de veau, les caffez, & les fai-
tes blanchir, puis lesempottez dans vn
pot neuf; & faites cuire 'efpace de deux
heures & demie: & le tout eftant prefque
cuit, cherchezduvinblancbien clair, &
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ﬂy mettez'lors quil y fera entierement,

paffez & preflez voftre viandesprenez vo-
ﬁre bouillon 5 & le mettez dans vn poé-
flon fur le feu.Eftant preft de bouillir met-
tez y cinq quarterons de fucre s & lors
quilboult,iettez y le jus de fix citrons,&
les blancs de demy. quarteron d'ceufs
bien frais :.dpres que le tout aura boulu,
mettez le dansvae chauflebien claire, &
mmeflesdetelle couleurque vous voudrés;
mulquez & feruez. .t

26, . Gellde de corne de C'#‘f' ,
© Prenez chez vn Efpicier, ou chezvn
Coutelierdelacornede cerfmpee a Bro-
portion : Pour en faire trois plarts, il en
faut deux liures, mettezla cuire auec du
vin blancl'e{pacede decux heures, en for-
te qu'eftant bouillie, 1l enrefte péurfaire
vos trois plats. Paflez labien auec vne
ferviette , & apres la mettez dans vae
poéfle auecvne livre de fucre,& le jusde
fix citrons : Eftanc prefte de bouillir, me-
flezylesblancsde douze ceufs bien frais;-
& {rtoft qu'ils y feront,, vous mettrez le
toutdans la chaufle,& Ia ferrerez dansvii
lieu frais ; Seruezla naturelle, & la gar-
niflez de grcnadr:s ; & tranches de ti-
tmn. B AT B s S W OO U SN
G 1.;

a
-Pf
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2. Gelee verte. E
Vous prenez voftre gelée ordinairé;
“~ainfi que nous Yauds defcrire cy deflous,
& prenezchéz vn Efpicier de la couleur
verte que vous meflerez auec voftre ge-

lée,puis {eruez. |
28. Gelée rouge.

Voitre gelee fortantde la chanfls, met«
tezlatremper auecde labetraue fortrous
ge, bien cuite, & rappée. Paflez le rout
enfemble, & le mertez froidir, puis fer=
uez, & garniffez d'autre conleur. |

29. Gelée janne.

., De mefme.
30. Gelée wiolette,

De mefime.
| 31. Gelée bleup.
Aufli de meflme.

32 Blancmanger. |

Prenez le plustrouble de voftre gelées
mettez le tiedir anec des amandes bien
pilées : paflez les enfemble, & y meflez
‘vne goutede lai&t,ftelle nefe trouneaflés
‘blanche. Eftant froide, feruez, & garnif-

fezdautre conléur. S

33, Salre de citron.

-Prenez des citrons -telle quantité que
‘wous voudrez, pelez les ; & coupez par

i i e e - e -~
L]
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tranches fort deliées, mettez les auecdu
fucre, & fleurs d'orange & de grenade,
puis {eruez proprement. -

34. Achis de perdrix, ,

Vos perdrix eftantrofties , leuez en le
blanc ; achez le bien menu , delayez le
auec bon boiiillon , & laflaifonnez: En
fuite faitesle mitonner auec vne fiboule,
& lors que vous voudrez feruir , adjou-
ftez y vn iaune d’ceuf, & vn iusde citron,
& le garniflez de ce que vous voudrez,
comme piftaches, grenade, & citronde-
coupe, puis {eruez,

~ 3%, Riffolles frittes,

Prenez blancs de perdrix , ou d'autre
viande, achez la bien menu , & affaifon-
nez ; faitesen {uite voftre abaiffe fort de-
lice, & en accommodez vos rifiolles,que
vous ferez frire dans du {ain-doux , ou
lard fondu." .

16. Riffolles fenilletées.

Elles {c fontde mefme que les autres,
hormis qu'il faut que laviande en foitvn
peu plusgrafle: Eftans bien affaifonnées,
faites les bign proprement cuire , &fer-
uez. .

Vous.pouuez auffi faire des riffolles de
‘toute autre viande de mefme facon que
[ B G i)
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cy deffus. Seruez les fucrées, &: edux dﬁ
{enteur par deflus.,

37. Bafg»fer.f de mﬂfffg

Auvant que devous fpecifier les diuer-
fes facons de baignets, il fauticy voug et
donner vn modete general,

‘Prenezdu fromage, le battez bien dans
vnmortier ou dans vn plat, que s'il eft
fort raffis,mettez y vn.peu de lai&:en {ui:
te,dela farine & des ceufs & proportion,
aflaifonnezle tout de fel.& le paficzaueg
du fain-doux, ou aux iours maigres auce
du beurre affiné : Seruez auec quanm,a
dc fucre, & peud eau de fleurs d'orange,
ou d’eau rofe par deflus,

Sivous vou lcz faire baignets de moélic},
prenezles plus gros morceaux de moélie
‘quevous aurez,: eftans trempez, coupez
les par tranches, ajuliez les dans voftre
paﬁc,faltcs les frive, & leruez de melme;
38, Baignets de pommes.
1ls fe fon!: ae meﬁne que ceux, de
moélle. - “ *
39. Baignetsd artrsbmx. .f
Mcttez VOS5 amchaux en culs,faitesles
€uire amoiti¢ , & en'ayant ofté le foin,
coupez les par tranches faites vn appa-

reil aueg de lafarine & des cenfs , du fel,
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3z peu.de lai&, puis mettez vos artichaux
dedans, & lors que voftre fain-doux eft
chaud, mettezles dedans tranche a tran-
che, faiteslesbien frire, & {eruez.

, |
40. Detsde patatn,

Faites vollre pafte de baignets plus for-
te qua Pordinaire, par le moyen d'aug-
mentation de farine & d'ceuts, puislesti-
zez fort menus, & lors qu'ils feront cuits
feruez les; chauds. auec fucre, & eaude
{enteur. oo
41 . Pafle filée.

Prenez du fromage, & le broyez bien,
Prenez aufli autant de farine, & peu
d'ceufs,le rout aflaifonné, faitesle cuire
dans vn poéflon ; eftant cuit, filez Ia pafte
de telle forte que vous voudrez, puis Ia
faites frire, & la feruez.en pyramide auec
{ucre, & eaués de fenteurs.

42. [afe decitror.

Elle fe fzit de mefme forte que eclle
que nous auons appellé filée,hormis que
vous y meflez du.citron , faut la feruix
comme la premiere , bien garnie de
fteurs,

' 43. Pajle damendes.

De mefme que-la pafic filée..

iii
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Pafte de piftachis.

Auffi de mcﬁne. -
45. Ramequin de roignop.

Tirez le roignon d'vne longe de veaw
cuite,achez leauec perfil ou ail, & vn jau-
ne d'eeuf : puis efteadez voftre apparcil
bien affaifonné fur du pain que vous fe-
rez roftir dansla poeﬂc,& feruirez le tout
fec oufucré,

Vous pouucz faire rofties de rmgnon
deveau quafide mefme, hormis quiil n'y
faut mettre ny perfil ny oygnon : mais le
roignon eftant bien affaifonné, vous e~
ttendez fur vos rofties , aufquelles vous
ferez auffi donner cauleur dans la poéile:
& en feruant vous lespouuez fucrer, &
mefme mefler du fucre dans 'appareil | ﬁ
yous voulez.

46, Rgmegam de chair.

Preneztelle viande que vous voudrez,
achezlabien menué, & eftant achée, de-
layezla anec vaceuf, & l'affaifonnez com-
me il faut : faites les roftir dans la poeﬂe?
& feruezauecvn jusde citron. +

47. Ramequir de ﬁramgge

Prenez du fromage, faites le fondre

auec du beurre, oygnon entier; ou pille,

{gl & pmure A force ; cﬁendcz le tout fur
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du pain paflé : 12 paifle du feu par deflus,
& feruez chaud,

48, Ramequin de [uye de cheminee,

Voftre pain eftant paflé¢ peu plus de
moiti¢ par le beurre ou huile, poudrez le
de fuye, auec fel & force poiure par def-
fus, & feruez chaud. -
| 49. Remeguind oyrnon.

Prenez vos oignons, & lesfaites piller
dans vn mortier, auecfecl & poiure a for-
ce: vous y pouuez mettre anchoisbien
fondus auec peu debeurre,vosoygnons
eftans {ur le pain paflé dads huile ou
dans le beurre ¢ paffez la paifle du feu
bien rouge par deflus, & feruez.

§0. Ramequin & aulx.

[l fautfaire de mefme qu'au Ramequin
ﬂ’Oygnoq. ,

1. Ortolans en ragonff.

Habillez les & les paflez par lapoéfle,
eftans pallez , mettez les mitonner dans
vn petit pot auec pen de bouillon, & les
aflaifonnez hien : pour lier 12 fauce, me-
flez y riz deveau , jus de viande, & de
champignons, & le tout eftant bien euir,

leruez garny de piftaches & grenades.

sx. Langue de oenf en ragonft,
Yous troyuerez la fagon de laccom
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moder au difcours des Entrées, art. 17,
‘53 Langue de porc envagonft.

Eftant fallée & cuite,coupezlafort de s,
lice, & la mettez mitonner duec peu de
boiiillon, puis Ja paflez par la poéfle auec.
dulard fondu, oygnon pilé, & va filet de.
vinaigre : ce qu'eftant faitr, feruez auec.
vn ius de ¢itrdn, & garniffez de capres,
& de tout ce que vous aurez, Meflez y
dans la {aifon verjus ou grofeilles. |

| 54. Langue de porc parfumée,

Eftant cuite, feruezla feiche, & la gar-
niflcz de ce que vousvoudrez, foit fleurs.
ou autre chofe. Vous la. pouucz ouurir:
par lamoitié, a -

'55. Langue de pore grillée en ragonft.

Faites lacuire a moitié {allée, & en {i-
te griller; faites v aufli telle {fauce que
vous voudrez , pournen qu’elle foit bien
liee, & bicn afiaifonnée, puis feruez,

Vous la pouuezpicquer & faire cuire
labroche, I'arrofant d vne marinade que.
vous ferez.deflous, bien affaifonnce , &
auec telle quantitéde {el que vous 1ugea
xez a propos ; eftant cuite, feruez,

§6. Langse de baenf.

Faitesla cuire {allée auec del'eau, & fur

lafinmettez y duvin: Eftant cuite, pelez
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ka, & tors quevous {erez preft de feruir,
Iacoupez par ruelles, oulafendez , puis
feruez.

" §7. DPigeonneanx.
Pourlesmettre enragouft, prenez les
fortans de deflous lamere, tuezles , & é-
chaudez aufli-téft, puis eftans habillez,
blanchis & farinez, paflez les par la poé-
{le, & en.fuite mettez les mitonner dans
vapot auec bon bouillonbien affaifonné,
& vnbouquet:faites enfortequils foient
‘bien cuits, & la fauce liée. Seruez auec
capres achees, champignons,riz de veau,
& de tout ce quevous pouuez auoir diaf-
{ortiment aux pigeonneaux.
: §8. Foye gras en ragouft,
Choififfez les plus gras & les plus
blonds, nettoyez les, & ierrez dans leau
chaude poar ofter amertume, mais les
retirez aufli:toft 5 Eftans efluyez , paflez
les par la poéfle, & mettez mitonner auec
peu de bouillon,perfil,& fiboule entiere;
eltans cuits, oftezlafiboule, & feruez la
fauce bien lice : vous. y pouucz mettre
trouffles, champignons & alperges.
| §Q. Foye gras [ur le gril.

Mettezlefur le gril, & lebpoudrezfdc

micde pain & de fel. Eftantrofty , icttez



168 Lg Cvisinier
vn fus de citron par deflus, & {eruez,
60. Foye gras cuit dans [a cendre,

Il faut lebarder & le bien aflaifonnet
de fel, poiure, cloubattu , & vn bouquet
fort petit, puis enuelopper auee quarre
ou cing fucilles de papier , & le mettre
cuire dans les cendres comme vn coing.
Eftant cuit, prenez garde de perdre la
fauce enleremuant ; oftez les fueillesde
deflus, &le feruez auec celles de deffous
i vous voulez,oufur vneafliette,

61. F oye gV s ﬁ‘i L en lm{gmf.f,

Vous pouucziuger comment il le faut
accommoder pour le {eruir en cette forte
parlesdifcounrs precedens deragoufts,de
fritures, & debaignets, |
| 62, Beatilles,

Prenez aifles, foyes, & creftes , le tout
eftantbien blanchi,faites cuireles creftes
2 part; & eftant cuites, les pelez -, en {uite
faites mitonner le tout enfemble auec
bon bouillonbien aflzifonné, &lors que
vous ferez prefque preft de {eruir, fricaf-
fez vos creftes & vos beatillés auec de
bon lard, vn peude perfil , & fiboules
achées ; remettez les mitonner dans leur
bouillon , inlqua ce quil faille feruir:
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yousy pouuez mefler des iaunesdrcenfs.
Seruez. .
63. Tourte de franshipanne.

Prenez vnchaudeau de lai&, & faites
voftreappareil pour faire voftre crefme,
encetteforte: prenez vn peu de farine,
sjue vous ferez cuire auec voftre [aiét;
eftant cuite, prenez cinqiaunesd ceufs,&
meflez letout enfemble , auec piftaches
battués, amandes, peu defel, & quantité
de fucre; faites en {uite voftre pafte, la
détrempezauecblancsd’ceufs, &fel, &
laiffez la repofer. Faites en fix abbaifles
fort delices , & les beurrez I'vne apres
'autre,eftendez voftre crefmedeflus vos
fix abbaiffes , & faites en-encore fix au-
tres,& les mettez'vine apreslautre bien
beurrée,& particulierement celle de def-
{us, pourluy donner couleur. Eftant cui-
te dans voetourtiere , ou {ur vne affiette,
la changez en vne autre, & lafucrez, puis
{eruez auec fleurs.

Vous pouuez fairelatourte de franchi-
pannede touteautre fortede crefme, &
la feruir de mefme forte que celle cy-
deflus.

__ 64. Nualle.

Présezvnedouzainedeiaunes d'ceufs; .
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& deuxoutroisblancs ,mettez y'peu dE' |
crefme, v peu de {el, & beaucoup defu-
cre; battez bien le tout enfemble, & en
fuite'le paflez dans vne paffoire, puis le
metter {ur vne affictte’, & dans vn platy
& lor's que vous eftes prefta {eruir, faites
lacuire; eftant cuite, fernez auec fucre,
& eauxdefenteur;, & garniflez de fleurs,
65. Nulle ambrée. .

Prenez crefieou 1ai@ bien frais, de-
!ayez iaunes d’ceufs,fort peu de fel fuere,
mufc,ou ambre: & lors que vous eftes
preft de {eruir, faires vn lict de voftre ap-
pareil, & vn liétde jus. & {uccefliuement
jufques au nombre de cinq ou fix: puis
paflez lapaiflerouge par deflus, garniflez
defucre& mufc,ou eaude fleurderanges
& feruez.

66. N#UE verte, .

Elle ne differe point des p?eccdentes
qu'en couleur, laquelle vous donnerez
ainfi qualagellée, dont vous anez la me-
thode cy-deuant. .

| 67. Artichanx ﬂzmﬂe.z

Coupez les prefque en culs,oftez en lé
foin . & les iettez dans I'eau boiiillante
pour les blanchir, faites les feicher,& les

~ farinez, puis les paflez auec fain-doux;ou
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beurre affiné; feruez les chauds , & gar.
aiflez de perfil frit, pour lequel frlre ieft
neceflaire qu'il foicbien vert > & qu'il ne
{oit point moiillé,

| 68.  Artichaux frits.

Découpez les en quatre ; nettoyez les,
& oftez en le foin,puislesfaites blanchir
dans l'eau chaude , puis les metrez ef-
{uyer & les farinezauecde la farine & du
fel menu, faites bien chauffer le fain-douk
od beurre afiiné; ou lard fondu, & eftant
bien chaud; mettez y vosartichaux,& les
faites bien frire s mectez les apres égout-
ter, & mettez dans voftre friture vae poi«
gnéede perfil bien vert , que vous met-
trez {ur vos artichaux cftant bien fec, &
feruez.

- 69. Artichanx a la poinrade,

Coupez vos artichaux par quartiers;
oftez en le foin, & lestaites blanchirdansg
de 'eau bien fraifche, & lors que vous
voudrés feruir,mettésles {fur vn platauec
poiure & {¢l, puis feruez.

~0, dArtichaux en cus.

Oftez toutes les fucilles de vos arti-
chaux; & coupezlesiuiquesau foin,puis
lesfaires cuire anec boitillon, ou auec dé

T'eau » du beurre & du ff:l eftans cuits;
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tirez [es de leur bouillon, efpluchez: &
oftez lefoin : mettezles en {uite auec du
beurre & du fel; & lors que vous voulez
{eruir , faites vne fauce auec du beurre
bien frais, vn filet de vinaigre , mufcade;
& vniaune dceaf pour lierla fauce puis
feruez en foree qu'ils {oient bien blancs.
71 Champignons en ragouf?, |
Eftansbien nettoyez, paflez les par 1z
poélle auec du beurre bien frais , perfil
ache, & fiboule : aflaifonnez les, & met-
tez mitonner, & lors que vous {erez preft
de {eruir,mettezy ius, écorce de citro,
& vn peu de blanc manger, puis feruez.
72, Cbamngmm farcs.
Choififlez les mieux faits pour tenir Ia
farce quevous ferez de quelques viandes
oubonnes hﬂrbes,en {orte qu'elle foit de-
licate, & lice auec 1aunes d'ceufs: puis vos
champignons eftansfarcis & aflaifonnez,
mettez les dans vo plar fur vne barde de
lard, ou fur vn peu de beurre, faites les
cuire , & feruez garnis de jus de ci-
tron.,
73. Champignons frits.
Faitesles blanchir, & en {uite efluyez;
puis les marinez auec vn peu de vinaigrey
{el, poiure, acoygnon & lors que. F@w
CIr¢z
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ferez prelque preft de feruir, faites vne
paftedelayée aueciaunes d’ceufs ; faites
frire vos champignons, feruez, & en gar-
nillez. -
74 Champignons & [ olinier,
Eftans bien nettoyez, coupezles par
guartier , & les changez d’eau pour en
ofter la terre : Lftant bien nets, mettez
les entre deux platsauec vnoygnon & du
fel, puisfur lerechaut,afin qu'ils ictrenc
leur eau ; Eftant preflez, prencz dubeur-
re bienfrais, avecperfil & fiboule , & les
fricaflez, apres cela mettez les mitonner,
& lors qu'ils feront bien cuits , vous y
pouunez mettrede lacrefme , oudu blanc
manger, {eruez,
75.  Omelette de 1ambop,
Prenezvnedouzained'ceufs,les caffez,
&oftezlesblancs d'vne demy douzaine,
- &lesbattez: en fuite de voftre jambon
achezle, &le meflezauec vos ceufs : pre-
nez dulard, le coupez , &le faires frire,
1ettez dedans voftre omeletre, en forte
quelle ne foit trop cuite, & {eruez.
26. Tartuis,
Coupezenles pieds,laquené & la te-
fte, mettez les cuire dansvn pot.& l'affai-
fonnezbjenaucc fines herbes; lors quiel-
H
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les feront prefque cuites, mettez y du
vin, & les faites bien bouxlhr Eftans cui-
tes, tirez les, & les decovpez par mox-
'ceaux & fur tout prencs garde a bien
ofter I'amer. Puis les fricaffez auec du
beurre ou du lard, perfil & fiboule; met-
tez les en fuite mitonner auec peu de
boiiillon, & lors que vous ferez preft de
{eruir , delayez vn iaune d'ceuf auec du
verjus,meflez le enfemble,& feruez bien

aflaifonnées.
77. Tourte de piffaches,

Faites fondre du beurre; & y mettez fix
faunes d'ceufs auec du fucre: battez vae
poignee de piftaches , & les meflez en-
fembleauec va grain de {el. Puis faices
voftre abbaifle,& lafoncez; mettez y vo-
ftre appareil, & la bandez : Eftant cuke,
feruez lafucrée , & la garniffez d'¢corce
decitron confite.

73, Oeuﬁ i la Portagaife,

Prenez quantité de iaunes d'ceufs, &
vielinre, ou demie liure de {ucre, dont
vous ferez vn [yrop , lequel eftant faic,
vousle meflerez auec vos ceufs, auecvne
goute d'eau de fleur d'orange, & les faites
cuire: Eftant cuits,faitesvn cornet de pa-
picr bcm t¢ & bien double; mettez voftre

R --..,___.--—ub-ﬂ"u—l—lw _— -,
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appareil dedans , lequel eftant refroidy,
oftez le papier, &metrez cer appareil {ur
vneaflivtee;1a pointe en haut,le fucrez &
le garniffez de nomparfllle, canclle, é-
corce dc cmon conmc ) & fleuss, pm'«r
{erucz.,

Autre facon,

Faites v fyrop,puis caffez vne dauzai-
ne d’ceufs, ou plus,& lesbattez bien, fai-
tes chauffer voftre fyrop, & lors qu'il Tera
bicn chand, meflez y vos ceufs, paflez le
tout cnfc mble dans vne Pa.ﬂ()ll e,& faites
le cuire; Eftant cair, {eruez le auec da bif-
cliit coupe & dreflé en pyxam:de caux de
fentenr, & mufcou ambre gris.

9 Cenfs mignons,

Faites voftre {yrop, & prenez des | fau-
nes d’u tifs,les delayez blen,& les mettez
dans voftre {fyrop : Eftant cuits , mettez
fes fur vae afliette anec vne goute d’cau
deflear dorange, & de rrmic puis fer~
uezL.

80.  Oeufs ﬁ[f:z-

Prenez vne chopine de vin blanc auec
vt morceau de fucre , faites les bien
bouillir, puis caffez des cenfs, & lesbat-
tez bien: pa(Tczles dans vne pft{Tone, &

les mervez en fuite dans voftre potflon
Hoj
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“tout boutllant,par ce moyenils font cuits
en von moment, & {e trouuent enfilez ; tis
rez les devoftre {fyrop » & les mcttez €~
gouter, puis les feruez en pyramidesauce
eaude {enteur. o
81. Qesfsala Varenne,

Faitesvn fyrop bien fait,faices frire des
blancs d’ceufs, & les mettez dans voftre
{yrop, eftant cuitsferuez les auec cau de
fleurd'orange, -

Autre fagon. |

Faites voflre fyrop , & auec vos ceufs
frits, meflez y vn peu de laié& bien frais:
Eftant cuits , feruezles {ur vae affietze,
bien blancs , & garnis d'eaux de {en-
gfear, N ; | |
| 82.  Oecufs d la neige.

Faites bouillir dulai& auec peu de fari-
ne, mettez y apres plus de la moiti¢ de
douze blancs dceufs, & remuez bien le
tout enfemble, & le fucrez;lors quevous
ferez preft de feruir, remettezies fur le
feu, & les glaces.ou bien iettez par deflus
le refte devosblancs bien frits, pafiez y
legerement vn couuert de four , eu tour-
tiere,& feruez fucrez auec quelques caux

de fenteur. -
Vous pouuezaulieu de blancs y met-

-
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tre leiaune de vosceufs 2 proportion, &
les blancs frits par deflus.

Lacrefmeala Mazarine {e fait de micf-
me,hormis que vous n’y mettez pomt de
blancs d'ceufs.

'83.  Oeufs a la Huguenotte.

Prenez du jus de mouton,le mettez fur
vie affictte » ou dans vn plat , ayez des
ceufs bien frais, & les caffez dans vofire
jus, faites les cuire auec peu de fel:eftans
cuits, mettez y ius & mufcade, puisfer-
uez,

834, Cardons A E[pagne.

Eftant blanchis, oftez en la peau bien
‘proprement, & les mettez tremper dans
Peaufrailche, puis les feruez auec¢ poiure
&fel.

- 85, Afperges a la fasce blanche.

Choififlez les plus grofles, ratiffez en
lepied, & leslauez, puis les faites c uire
dans del'eau, les bien fallez, & ne les laif-
{ez trop cuire : Eftant cuites, mettez les
egouter,& faites vae fauceaunec du beur-
rebien frals, peudevinaigre, fel . mufca-
de,& vn iaunc d'ccufpour lier la fauce;la-
quelle prenez garde qu'eliene fe tournc,

& feruez bien garnies.
H iij
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86, Afperges en ragouft,

Prenezvosafperges,& les rom pez bicn
menués,puis les paflez par [apoéfle avec
beurre oulard, meflez y perfil & fiboule,
le toutbien affaifonné:mettez les mitons
ner infques & ce que vous {oyez preft a
feruir : Vous y pouuez mettre de la cref-
me, ou iaunes d’ceufs,ou jus de mouton,
& en pouuez garnir autrechofe.

87, Afpeigesa la cre/me

‘Coupezlesbien menués , & n'ylaiflez,
rien que le verd : fricaflez les auec beur-
re bien frais, oulard, perfil & {iboule,ou
vn bouquet, apres celafaitesles fort peu
mitonner auec dela crefmebien ﬁ*alfche,
& feryez {i vous voulez auec vn peu de
mufcade.

88. Langue d: monton en ragonft.

Eftant bien nettoyée, fendcz la en
deux,puis lafarinez, la paflez dans la poé-
{le, & lamettezen rqgou{’t avec vinaigre,
verjus, fel, poiure,tus d’ orange, & capres
achées: Eftant bien mitonnce, & lafauce
bien lice, feruez,

89. Languede monton picqrce,

Prenez la cuite,& la netteyczbien,fai-
tes la picquer & roftir » puis feruez auec
wn ius de citron,ou quelque orange. .
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go. Langue demouton [ar le gril.
Fendez lapar la moitié,& mettez la fur
le grilauccfel & mie de pain par deffus,
puis faites vne fauce auec verjus de grain
ou grozeilles, peude chapelure de pain,
de perfil & fiboule achez bien menus,
puis eftant bien cuites, {eruez.
91. Salade de grenade.
Efpluchez vosgrenades,les mettez fur
vne affiette, les fucrez, & garniflez de ci-
tron, puis feruez.
| 92. Hure de [anglier.
Coupezla proche des efpaules pour la
rendre plus belle & plus apparente , &
pout conferuer le col, qui en eftle meil-
leur, pourueu qu’il {oit bien aflaifonné.
I "ayant coupée, faites la brufler, ou ¢-
chauder, i vous voulez qu'elle foit blan-
che ; puis coupez lapeauna quatre doigts
du nez tout autour de la tefte, de peur
qu'elle neferetire,& ne deflcende end'au-
- tres lieux. Faites la cuire,& bien aflaifon-
ner, & eftant a moiti€ cuite, metrezy du
vin blanc ou rouge , & la faites acheuer
de cuire , derechef bien aflaifonnée de
_poiure, oygnon, cloux, écorce d'orange,.
& fines herbes. Vouslapouuez faire cui-
1¢ & bien enuelopper auec du foin , de
H 1)
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peur quelle nefe defafle Eftanc bien cui-
te {feruezla froide, entiere, & garnie de
fleurs, que fivousl'auez entourée, ferucz
la par tranches, que vous pourrcz dégui-
fer en plulteurs fagons de ragoufts.

| 93, Traunche de Hure,

Coupezlafurle col, ouaupres, ou def-
fous loreille, & feruez.

94« T ranche de Hure en vagonft.

Eftant coupee dela forte, faites la bouil-
lir auec du vin , & peu de chapelure de
pain ; eftant cuite, & la fauce li¢e , fer-
uez. |

Auntre facon,

Eftant coupce comme diteft, poudrez
la de micde pain, & la mettez {urle gril.
Eftant grillée, feruez auec jus de citron.
Autempsdes fueillesde vignes enuelo~
pez en voftretranche,& feruez prompte-
ment auecverjusde grain.

B 95. FPox verts,

Paflez lesfivous voulez,& les faites cuis
re auec laictués pommeées ou pouarpier.
Eftant bien cuits avec vn bouquet , &
bien aflaifonnez, feruezles garnis delai--
{tucs.

"~ Veuspouuezles accommoder & aflai-
fonnerauccdelacrelme, ainfi que Jesaf~-
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perges, dont eft faic mention cy-deflus
en Particle d'afpergesala crefme,

96. Roignons de Belier.

Faites les bien blanchir, oftez en les
peaux, & les coupez entranches fort de-
lies :Paflez lesparla poéfle aflaifonnez
de tout ce quevousaurez, puis lesfaites
mitonner auec champignons S jus, puis
{eruez.

. Autre facon,

Coupezles de mefme par tranches, &
lesfaites tremper auec peu de vinaigre &
de fel: quelque temps auant que feruir,
eftans effuyez, paflezles dans la pafte de
baignets, &les faites frire, & iettez def-
fus jus de citron , ou d'orange, puis {er<
uez.

97.  Palets de bwsf,

Prenez les bien cuits & bien doiiillets,
& ne laiffezde les faire bomllir vn boiiil -
lon pour ofterle gouft de la Tripiere: ce-
Ia fait, coupez les fort deliez , les paflez,
aflaifonnez, & faites mitonner; que vo-
ftre fauce foit lice d'vn jusde citron, puts
Heruez. |
- Lespalets debeeufa garnir fe fricaflent
de mefme, hormis que vous les coupez
en détail, : |
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98, Avbolade,

Faites fondre peude beurre, & prenez
delacrefme,iaunes d’ceufs,ius de poires,
fucre,& fort peude fel, faites cuire le tout
enfemble ; eftant cuit, fucrez auec eaux
de fleurs, & feruez verte.

" 99. DPigeonneaux,

Eftantbien blanchis, va peu farinez, &
paffezauecdu lard , faires les mitonner
auec bon bouillon, champignons, trouf-
fies, & vn bouquet,le tout bien affaifon-
né, & feruezlafauce bienliée, & garnif-
{ez de citron coupe.

Le mefmeragouft{e peut faire aux Pi-
geonneaux roftis.

. Y00, * Griues.

Oftez les infiers, paflez les de mefme
que les pigeonneaux, & les faites cuire
plus long-temps, parce qu'ils {font plus
dutes, Eftant cuites & affaifonnées auffi
de mefme,f{eruez garnydegrenadeouci-
tron coupeé. "

:- 101.  Perdreaux.

Prenez quelques morceaux detranches
debceuf, & les battez bien auec du lard,
Iaffaifonnez de fel & poiure, & paffez par
la poéfle, tant qu’il foit bienrouzx,enfui-
te, faites mitonner cét appareil anec peu
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de bouillon, & vnoygnan pille. Enapres
paffez le tout, & vous en tirerez yn jus
fort rouge , auquel vous meflerez vne
pointe de verjus de grain, vo peu de fari-
ne cuite, ou de chapelure; puis prenez
vos perdreaux,leuez enles cuifles & leg
aifles , &lesfaites mitonner auec voftre
fauce.yadjouftant chdmpignons & trou-
fles, iufques a ce que la fauce {oit bien
liée : faites cuire, & {eruez promptement
de peur qu'ils ne durciflent.

Les perdrixs accommodentde me{me,

Methode pour ﬁ:iré jambons de
A{@rem‘f.

Voftreporceftant habille, leuez en les
jambons, & les eftendez bien pour leur
taire prendre le ply. Mettez les en la caue
durant quatre iours ; pendaut quoy ilen
fortita del'eau,qu’il faut efluyer fort fou-
uent. Quef: letempseft humide, nelesy
laiflez que deux fois 24, heures; puis les
mertez  la prefle entre deuxaix, &lesy
laiffez auffi long-temps quil y a que le
porc eft mort.  Aprescelafallez-lesauec
{cl, poiure, clou & anis battus, laiffez les
prendrefell'efpace de neuf iours ; apres
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quoy vousles tirerez & mettrez dans la
lie pendant autres neuf iours: En fuite
enueloppez lesauec du foin , & enterrez
danslacaueen lieu qui ne foit trop hu-
mide. Lesen ayant tirez, pendez les a Ia
cheminée du cofté qui fumele moins , &
ne manquezde les parfumer deux fois le
iour auec du genicure : Eftant fecs & peu
enfumez, pendez les au plancher dans
vne chambre qui ne {oit point humide,&
iufques a ce que vous enayez affaire , Vi-
fitezles fouuent, peur quils ne pourrif-
fent. |

Pour les faire cuire : Prenez celuy que
vous voudrez, nettoyez le , & le mettez
dansvnegrande chaudiere pleine d'eau,
affaifonnezle de finesherbes , & n’'y met-
tcz point de vin. Eftant cuit, leuez la coi-
ne , parfemez le de poiure & de perfil
aché, & le picquezde clou, puisrabaiflez
lacoine, & le mettez dans vn lien frais
iufques 2 ce que vous le vouliez feruir,
ce que vous ferez garny de fleurs fi vous
cn aueZ, |
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Maniere de faire les liaifons 4 conferuer,
ponr wanoir la peine de les faire
BN .
A LOKS momens qhe VoS €n
anrez, affaire.

Liaifon d amande.

Pelez bien vos amandes, & les pillez
dans vimortierspuisles mettez aucc bon
bouillon, mie de pain, iaunes d'ceufs, ius
de citron,vn oygnon,fel, clou,& trois ou
quatre champjgnons:faites bouillirtout
celavn bouillon, lepaflez, & le mettez
dans va pot pour vous en feruir au be-
{oin.

| Liasfon de champignons.

Prenez des queués de champignons
auec peu damandes battués,oygnon,per-
fil, mie depain,iaunes d’ceufs & capress
faites bouillirle tout anec bon bouillon,
& le bien aflaifonnez, meflezy vne tran-
che decitron, paflezle en fuite dans vne
c¢ftamine, & le mettez dans va pot pour
vous en {eruir au befoin. |

Lisifon de farine,

Faitesfondrevoftre lard, oftez en les
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cretons : Tettez voftre farine dans voftré
lard fondu, faites la bien cuir €, mais pre-
nez garde qu'elle ne tienne a la poctle,
meflezy del'oygnon a proportion de ce
quevous en aurez affaire:eftant cuit,met-
tez le tout auec bonbouillon , champl-
gnons, & va filet de vinaigre ; puis ayant
boulu aucc fon aiTufonnement, paflezla
par l'eftamine , & lamerrez dans vn pot
pour vous en {eruir, que vous tiendrez
fur de la eendre chaude pour lier vos
fauces.

Liaifon de tmafﬁ'e& l

Prenez de lafarine felche,que vous de-
layerez auec bon bouillon, pms trouifles,
oygnons , champignons , & vn brin de
thin, pilezletout enfemble, & le faites
boti:llir avec voftre farine delayee :le paf-
{ez par vne eftamipe,& le mettez dansvn
pot : cela vous (eruira pour ler vos En-

zrees ou ragoufls.
Vous pouuez vous {cruir de ces liai-

fons en Carefme, pourucu que vous n'y
mettiez point d’ceufs:elles vous peauent
auffi feruir par tout comme a IEntree;Se-
cond & Entre-mets.
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"Mﬁba{;{e pour faire Ze.c jus de champi-i
gnons ¢9*de mouton , qui pensent
[feruir 4 beayconp de fances
¢g* de ragoufls.

| Ziss de champignons,

Prenez les plus chetifs de vos champi:
enons,lauezlesbienauecleurs peaux, &
leuts queués, fansen rienofter, fairesles
bouillir dans vn pot auec de bon bouil-
Jon, en bouillant mettez y vn bouquet,
vn oygnon picquede cloux, & quelques
morceaux de viande roftie , letout bien
aflaifonnédefel,apresavoir bienbouilly,
paflez letout par I'eftamine, & le mettez
dans vn pot pour vous en {eruir au bea
foin.;

Il peut feruir a toutes fortes de ra-
goufts, me{mes aux potages,& fouunent il
pafle pour jus de mouton.

.\ Ius de monton,

- Faites cuire voftre viande va peu plus
de moitié, boeuf ou mouton, la picquez
& la preflez auec des prefles fi vous en
auez, ce fera tant mieux, eftant preflé, &
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le ius tiré, prenez voe cueillerée de bon
bouillon, en arrofez voftre viande, & ti-
rez en encordu jus €€ que vous pourrez
pour fuppléer a ce que vous en pourricz
auoir affaire : mettez le dans vn pot auec
vnpeude {el, & vnjusde citron; lors que
vous ferez preft de vous en feruir,

Maniere de ﬁtire la garm'tﬁre de
Pzﬁaches.

Pelez vos piftaches dans del'eau chau-
de, lesremettez dans de l'eau froide, &
pour vous en feruir, achez les tant foit
peu, pour mettre autour de vos plats,

Gaxpiture de citron,
Fautlegreneler,lefendreenlong,&le
couper partranches , apres quoy mettez
ledans de 'eau prefta vous en feruir,def-
fus, & autourde vos plats.

Garniture de grenade.
Choififlez 12 plusrouge, & I'émondcz
pour garnir deflus & autour de vos
plats. |

Methode
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Merbode pour tirer les jus ¢ eaux de

C’?dl?‘ P?"OP?’E’J’ dﬁﬁﬁi" anx ﬁ?d!ﬂdﬁ’f.

Tas demouton, veass, on cff.::f}m.

Eftantroftis & prcﬂ'ez,urez en lejus,&
parce que le jus de mouton eft chaud, il
le faut corriger & mefler auec cel uy de
veau, & en fa.::.re vier vne cuetllercea vo-
ftre malade de deux en deux heures.

Antre fagon de la m-me ean.

Pour ceux quiont befoin de grand ra-
fraifchement, prenez vne boutcille qui
ait le goulot fort grand, coupcz vofire
viande , veau & volaille aiT 2Z menué cn
forte qu’elle entre dansla bouteille ; ce
qu'ayant fait, vous laboucherez auec vn
morceau de palte, & vn parchemin par
deflus, lalierezbien, & la mettrez dans
vne chandiere d'eau chaude iufques au
goulot. Faiteslabienbo illir U'efpace de
trois heures. Eftant cuite , debouchez
voltre bouteille, & en tirez le jus, lequel
vous ferez prendre a vos malades , ou
mefme 4 ceuxqui en pleine fante ontbe-
{oin de rafraifchiffement , auec autre us

de viande roftie, ou aucc vnbo.ulllon s le
I



130 Ly Cvisinier
tout a proportion du befoin,& desforces
de l'vn & de lautre, & remarquerez en
paflant quele jusde viande roftic eft bien
plus fort & plus nourriflant que celuy de
bouillie, quoy quilfoit en plus grande
quantite.

Audecfaut d'vnebouteille , vous pou-
uez vous feruir d'vn coquemare de mef-
me fagon que de labouteille.

| Ean de poules, |
‘Habillezle, eftant bien net , emplifs
fez le d'orge ; & le faites cuire dans vn
pot auec vae pinted'eau, en forte quelle
fe reduifcachopine,ayant cuit iufques a
cequel'orge foit creuée,paflezle tout par
vine eftamine, & le [aiflez refroidir ; 1l faue
I'vier froid, & la peut-on donner mefmes
aux enfans demammelle.
La Panafde,

Prenez bon boiillon , & mie de pain
biendeliée, faitesla bien bouillir, & fur
lafin mettez y jaunes d'ceufs,fort peu de
fel & jus de citron. |

Antre Panafde. N

‘Prenez viande de chapon; ou de pers
drixbicn achée , battezla bien dans vn
morter,puis ladélayez auec boiillon dé

{ante ; peude mie de pain 8 de {el, eftant
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mitonnée , meflez y quelques jaunes
d'ocufs pout epalﬂ'il jusde citron,

Tmé[e df 14 Paﬂ ﬁ efie oz ﬁ' fért le foﬂa

de [ annte,
]’aﬂf de yenaifon, r.
Pafté de membrede monton, 2
Pafté a I Angloife, 3
Paflé de [anglier, 4
Pafte de chapon, 5
J’d_{?e de ponler & Tnde, 6
Pafté de gmdmmx, 7
Pafie de perarixs 8
4 :?/fé’ de ]ﬁméam 9
Dafté de poictrine de Veaw, 10
Pqﬁ‘e d affiette, S § 1
Pafic & la Curdinalle, iz
Paflé & la svarottes 13
Daffé de lapreanx 14.
Paﬂf de pm/m, 15
Pafte & alloiiettes s 16
Pafté de Vean, 17
Pafe de cazlles, 18
Pafe de 5’ecmﬁﬁ 19
Pafté de merles, 30, Pafié de cinard, 20
Lafté de macrenfe au lard, 31

1 i
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Pafte d aignean, = 23
Fafle de langne de moston, 23
Lafté de chentrean chands 24
Pajié doyfon, 25
Pafté de manche d’c}fbm[e, 26
Tourte de ptreonnean s 27
Tonrte de [ard, 2.9
Tourte de moé lles 29
T enrie de vean, 30
Tourte de beatilles, 31
T onrle de moineanx, 32
Tourte d alloettes, 33
Lourte de riz de vean, 34
Tourte de blanc de chapon 2 Birés 35

Methode d’apprfﬂer o ﬁmir Jes Pd--:
Jiffevies , dont la Table ¢ft cy-denant.

1, Pafle¢ de venaifon, ,
Vous trounerez la faconde le faire eid

lapage 91, article 3. des Entre-mets.
2. DPaflé de membre de monton.

Eftant bien mortifié,il faut le bien bat
tre, en ofter la peau, le defofler, & fivous
voulez lelarder degroslard, & 'affaifon-
ner de {el, poivre, & vn peu de vinajgre;
vous le pouuez laifler en fauce trois ou
quatre iours bien couuert , iufques a c&
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que vous le vouliez mettre en pafte: Ce
quevous ferezalorsen paftefine oubife,
le bien affaifonnant de fel, poiure , clou
bactu, mulcade, & vne fueille de laurier,
& mefme vne gouffe d'ail écrafée {1 vous
voulez:Eftant ferme & doré, faites le cui-
re I'efpace de trois heures & demie, &
n'oubiiez pas de le picquer peu apres
quil feraau four. |

3. Pafé 4l Angloife.

Vous le trouuerez en la page 63, article
34. des Entrees. -
| 4o Pafé de [analier,

11 fe fait & affaifonne de mefme facon
que celuy de membre de mouton.

¢. DPajjéde chdpaﬁ., |

Eftant bien habille, lardez le de moyen
fard, & le mettez en pafte fine, & dreflez
voftre pafte. Si vous le voulez feruir
chaud, il ne faur pas tant lallaifonner,
que pour le feruir froid.

Poar donc le fernirchaud,dreflez le &
legarniflez de ce que vousaurez, vous
pouuez melme lefarcir. Faut le faire cuj-
re deux heures & demie, & s'il eft altere,
faites y vane fauce blanche, ou y mettez
quelque ius que ce foit,& feruez le chaud
& defcounert, o
“ | I ii
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6. pPafté de pouler d Inde.

Eftantbien habille,battezle,& le trouf-
{ez:lardez le de gros lard, & Vaffaifon-
nez, puisle mettezen pa&e fine ou bife,
noutrie de beurre ou de lard , car cette
chair eft fort {ciche quand elle eft cuite:
affaifonnez le comme vn pafté de venai-
fon, faites ke cuire a proportion de {a du-
‘reté, & le feruez chaud oufioids

C Awtre fagon.

Habillez voftre poulet d Inde, oftezen,
lapeau, ou lebrichet, puis 'aflaifonnez,
& farciflzz de pigeonneaux, palets,cham-
plbnons,trouﬂ es,cus d arrichaux, creftes,
“ roignons de belier, & rizde veau, Et cet-
tefarcceft propreencasquev vous n'oftiez
qm:l {eul brichet.

‘Quiefivous oftez1a peau entiere , pre-
nez la chair de voftre poulet d Indc, ta
achez bien menu auec graiffe de beeuf,

I'aflaifonnez de tout ce que vouis aurez
iufques i desiaunes d'ceufs,en remplifiés
}apeau, la recoufez, &lamettez en pafte
fine, garniffez voftrepafté de petites bea-
tilles, champignons , & de tout ce que
vousaurez de refte devoftre farce. Faites
le caire, & feruez chaud auez:tcllefauce
qu 11 voys plazraa

-
b5
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7. Dafté de gandimeaux.
Vous le trouuerezenla page 62. article
$1. des Entrees.
8. Pafle deperdrix.

- Eftans habillées, lardez lesde moyen
lard & les allaifonnez,puis les mettez en
pafte fine, & dreflez voftre pafté, bien
nourry-de lard oudebeurre, faites le cui-

re Pefpace de trois heures, & le ferucz
¢haud.
9. Pafté de jambon.

Voyez enla page g1. art. 5. des Entre-

mets.
10. Pafté de poii¥rine de vean.

- Eftant bien blanchie, vous la pouuez
farcir de tout ce que vo Lts voudrez: vous
Ia pouuez mettre en pafte fine bien aflai-
fonnée, & garnie, ou fi vous.voulez, cou -
pée par petits morceauxsdreffez bienvo-
ftre pafté, faites le cuire, & le feruez auec
voe fauceblanche.

1¥. Pafl d'afliette..
Voyez en la page 6., article 82. des
Entrees.
‘12, Pafié a Is Cardinalle,
Vous fetrouuerez page 64. article 8.

des Entrées. N
I iiij
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| 13, Pufte a4 la marotte.
Voyez pagf: G3. article 83. des En-u
trees.
14. DPafié de /a reanXx. '
Eftans habillez, lardez les degroslar d
& faites voftre pafté de mefme que ccluy
de venaifon, fi vousleferuez chaud, fai-
tes le vn pea plus doux, & feruez.
15. Pafté de pm!en
Habillez les & les farinez, i vous vous
lez ; garniffez les & affaifonnez , & les
mettez en pafte bien fine: feruez chaud
aucc vne fauce blanche.
Quefi vos poulets font gros, vous les
pouucz picquer de moyenlard, & les af~
fonner, gamnir & paftiflerde meﬁnc.

16. DPafle dalloiiettes.
Hablllezles,oﬁez en les iufiers, & les
écrafez, puis les paflez par la poeﬂe auec
champmnons,troufﬂes beatilles, & roi-

gnons, le tout bien affaifonne, puis les
mettes en paftefine,lesfaites cuire 'efpa-

ce dedeux heures & demie, la fauce bien
lice,&bien nourrie.Vous y pouuez met~ -
tre du {ucre en facon d’hypocras, & en
cette faconle feruir froid : ﬁ enragouft,
feruezlechaud. |
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t7.  Pafte devean.

Prenez enla ruelle, & laccommodez -
de mefme fagon quele fanglier, fcauoir,
bien lardé & affaifonné de mefme : met-
tezla en pafte fine oubife, comme vous
voudrez, ferucz en tranche, froid ou
chaud. .
| Autre fagon,

Achez telle viande de veau que vous
voudrez auec graifle de beoeuf, & l'affai-
fonnez : dreflez voftre pafte, & faites le
fonds de voftre pafté, ou le tout de cette
viande ainft achée & affaifonnée,laquelle
de plus vous garnirez de champignons,
cus d'artichaux, cardes, roignons, rizde
veau, & iaunes d'ceufs durs, Apres quoy-
vous le couurirez & ferez cuire; eftant
cuit, feruez le defcouuert auec fauce de
iaunes d'ceufs, delayez auec duverjus de
gra, |
' 18.  Pafle de cailles.

I1 fe fait pour mangerfroid comme ce-
luy de perdrix , & pour manger chaud
comme celuy d’alloiiettes ; faices le de
paltefine, & feruez lechaud enragouft.
| 19. {Lafle de beceaffes.

Habillez vos beccafles, oftez leur les
jufters, les lardez de moyen lard, & aflai- -
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“fonnez de mefme facon que le pafté de
perdrix , {oit pour manger chaud , foit
pour manger froid. Sivous le feruez
chaud, garniffez le dece que vous aurez,
& aflaifonnez de ce que vous iugerez
propos : faites le cuire Pefpace de deux
heures & demie , & feruez chaud ou
froid. '
B 20. Dafié de merles.
Habillezvos merles, oftezen les iu-
fiers, & les mettez en pafte,aflaifonnez &
faites cuire de mefme facon que les al-
loiiettes pour manger chaud ou froid.

20. Paffe de canard.

Eftant habillé lardez le de gros lard, &
* Paflaifonnez bien, mettezle en pafte fine
“ou bife , faites le cuire Pefpace de trois
~ heures; feruez & le garniffez pour man~
" ger chaud.

- 21, Pastede mm:rmﬁ:‘mfﬁmi

It{e fait & fe fert de mefme facon que
celuy decanard.
22, Pafte daignean.

- Prenez les quartiers de denant , & les
“coupez bien menus , les faites blanchir,
~ puismettezen pafte fine & bien dreflée,
'~ auec peu de perfil & fines herbes achées:
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Eftantbien cuit & bien aﬂ'mfonne {erucz
auccvne fauceblanche.
Autre fagon.
Vous pouuez prendre voftreaigneau en-
tier, ouen quartiers, fans les decouper,
le larder de gros lard, & le mettre en pa-
fte, aflaifonnéde perﬁl aché,f{el, poiure,
clou battu , & garny de champlgnons,
morilles & capres;& eftant cuit,le [cruez
uec vne fauceblanche.
23 Pafle de langues de monton.
Lavnezlesauecdel’eautiede, &les net-
toyez, puis les mcttez en pafte ; prenez
champignons, petits palets coupez, bea-
tilles, peude perf 1l &:ﬁbou]es, pa{sz le
tout par la poéfle,iettez par deflusiaunes
d'ceufs, cus dartichaux , lard battu, on
beurré Frais & le mettrez dans voftre
pafté, que vous ferez cuire L'efpace de
deuxheures , & ferairez auec vane fauce
dei iauncs d oeufs ; dt:lay_ez auccyer;us.

24, J’d_(h’ de chenvean chaud,
Habillez le,& en oftez latefte: lardez le

de moyenlard,& l'aflaifonnez : mertezle
eu pafte finedrefiée, ounon : garniffez le

debeatilles champwnons,moullcs,nou-
“fles, mouflerons, & feruez. Si‘vous le
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voulez feruir froid, faites de I'aflailbnne-~
ment plus fort.

Autre facon.

Sivous auez deux cheureaux, tirez du
corps du cheureunil ou delabiche,lardez
les, & aflaifonnez , & y mettez quantite
defucre, qui rendra & voftre viande &
voftre fauce toutes {ucrées. |

Sivoscheureaux {ont petits.mettez les
enpaftedrefiée, & les {eparez , mettant

I'vnen{ucre, & I'autre enragouft, feruez
chaud, |

25. Paftée doyfon.

Eftant habillé, lardez le de fort gros
tard,& le mettez en pafte aflaifonné com-
me le pafté de venaifon:Seruezle de mef-
me chaud,ouentranches.

26, Paftédemanches defpanies.
- . Habillez les os de vos manches,
blanchiflésles,les caflez & lardez degros
lard, oulard jillé, puisles mettez enpa-
fte fine; garniflez & aflaifonnez voftre
paftédetout ce que vousaurez, faites le
cuire I'efpace de deux heures & demie:
- Eftant cuit, {eruez auec telle {auce que.
vous voudrez, |
- 27. Tourtede pigeonneanx.
_..Voustrouuercz Ja maniere de Ja faire
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enlapage 61, article78. des Entrées.

S Autre fagon.

Vos pigeonneaux cftans bien habillez;
& blanchis; faites vne abaiffe de pafte fi-
ne ou fueilletée, mettez au fonds quel-
ques gaudiuecaux , & vos pigeonneaux
par deflus, §'ils font petits, entiers ; s'ils
font gros.coupezles par moitié;garniffez
voftre tourtede creftes, palets , champi-
onons, trouffles,cardes,morilics,moufle-
rons,iaunes d'ceufs,riz de veau,culs d*ar-
tichaux, & perfil aché, le tout bien aflai-
fonne de fel, poiure, clou, & mufcade.
Couurez voftre tourte, & faites la cuire
Pefpace de deux heures & demie: Eftant
cuite,feruez ladefcouuerteanec fauce de
jaunes d'ceufs, delayez auec verjus de
orain. -
28. Tourte de lard.

Enlapage6o.article7s.
29. Tourte de moélle,
¥n lapage 61.article 77.
30. Tourte de “yean.
Enlamefme pagearticleys.
- Aurre facon.

Garniflez vne abaiffe de pafte fine ou
fucilletée, & empliffez 3 moitié de vo-
fire viande achée ; mettez par deflus
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champignons,roignons,creftes,culs d'ars
tichaux, cardes, jaunes d'ceufs,& le tout
bien a{Taxfonne acheuez d’'emplir voftre
tourtede cette mcﬁne viande,la couurez
& dorez faiteslacaire efpace ' d'vne heu-
re & demie, & laferuez defcouuerte auce
vane {auce.
31, Touricdebeatill:s N

Faitesblanchir vosbeatilles, les met-
tez dansvne abaifle , affaifonnez & gar-
niflez demefme que la touste de pigeon-
ncaux; faitesla aufli cuire de mefm f:.,& la
{feruez auec vae fauce blanche, ou jus,oun
quelque ragouftderofties : Vous y pou-
ucz mettre piftaches mondées & achées:

~ 32. Tourte de moineanx.

Elle fe fait & fe fert de mefime que celle
des pigeonneaux, auec vae {aice blan-
che.

33, Toarte d allonettes.

Vous la pouucz aufli accommoder de
mefme que celle de pigeonncaux; mais
voicy encore vne autre facon. Habillez
Ies, oftez enles jufiers, les écrafcz & les
p'iﬁ'ez par la p'oE-{]e auec dulard, perfil,&

champignon, puis les metiez dans vofire
abaiffe , & les aflaifonncz de iaunes

daeufs, capres , & de tout ce que yous
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airez. Couurez voltre tourte, & la faites
cuire deux heures, Eftant cuite, feruez
-auec vne fauce bonne, ou queique ius.

. 34. Tonrte de 11z de veas.

Vous les pounez mettre en pafte fine
ou fueilletée, picquez & roftis,bien affai-
fonnez & garnis ; ou bienles pafler auee
champignons, creftes,trouffles,morilles,
iaunes d’'ceufs, culs d’artichaux, ou quel-
ques afperges rompués, & ainfi faire vo-
{tre tourte, que vous {eruirez aunec vne
liaifon de champ1gnons pat deflus.

35, Zourte deblancde chapon.

Prenez quelque quantité de blancs de
chapon,achezles bien menus, & les dé-
layez auec deux iaunes d'ceufs, beurre
frais, peudefel, piftaches, force fucre,
pea de jus, ou bon boiillon.Faites voftre
tourte de pafte fine ou fueilletée, labien
fucrez,& {1 vous voulez.outre ce que def-
{us. ad jouftez y pignons,& raifins de Co-
rinthe,

ADV IS

Vous pouuez faire vospaftez de garde;
& que vous voulez porter loing, auec fa-
kine de {eigle.
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Ceux que vous voulez faite manges
promptement, faites les de pafte plus de
moitié fine.

Lepaft¢ al Angloxfc fe fait auec paﬁe
fueirlctee,

L atourte de franchipanne fe fait de pa-
fte delayée, auce blancs d'ceufs.

‘Toutes fortesdetourtes {e font auee
pafte fineoufucilletée,

Que {i vous ne trouuez pas icy toutes
les facons de diuerfes paftifleries.ne vous
eneftonnez pas, ien‘ay pas entrepris d'en
faire vn liure entier, mais d'en parler feu-
lement en paflant, pour donner voelege-
veinftrationde ce qui eft le plus necef-
faire, & de ce qui fe fert le plus ordinai-
rement pour entre-mefler & dinerfifier
les feruices. f

o
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B o

Methode ponr apprefler ¢o* [ersir les Po-
tages maigres, dont la Table precede
immediatement,

i. Potage anx herbes.

Faites chauffer del'eaun,auecdubeurre
& dufel : puisayez ozeille,bugloze boy-
roche , chicorce, ou laiGtués, & poirée:
Eftantbien nettes, découpezles, & met.
tez dans va potde terre, auec voe enta-
meure de pain. Eftantbien cuit,dreflez,
faites mitonner voftre pain, & feruez.

2, Potage 4'E fcreuiffes.

Nettoyez vos Efcreunifles , & les faites
cuireauecdu vin & duvinaigre, du fel &
du poiure : Eftans cuites, épluchez les
pieds & la queué, & les paflez auec du
beurrebien frais, & peu de perfil : puis
prenez les corpsde vos Efcreuiffes, & les
battez dans vn morti¢r,auec vnoygnon,
ceufs durs & mie de pain : Mettez les mi-
tonner auec du bon boiiillon aux herbes,
ou autre, fi vousauez de la purées & que
vous defiriez vous en feruir,il faut qu'elle .
foit bien claire. Eftant bouilly, paflez le

K ij
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toutenlemble; eftant paflé, mettez des
uant le feu, puis prenez du beurre auec
peude perfil ache, & lefricaflez : Mettez
le en fuite dans voftre bouillon bien affai.
fonneé, & faites mitoner auec vos crouftes
feiches couunertes d'vn plat ou d'vne af-
fiette,, mettez aufli deflus voftre pain,
quelque peu d'achis de carpe, & jus de
champignon : Empliflez voftreplats & le
garnifiez de vos pieds & queués d Efcre-
uifles ,auec grenade & ius de citron; &
feruez. 3. Potagede Carpe.,

Defoffez vre earpe,& mettez en bouil-
lir les os auec de la purce , quelque oy-
gnon ou cenfs durs, & de lamie de pain,
Eftant bouillis, paffezles, fricaffez auec
peu de perlil, & les remettez dans voftre
bouillon. Ayant bouilly,faites feicher &
mitonner voftre pain ; faites vn achis de
la chair de voftre carpe ; & eftant cuuit,
mettez le {ur voftre pain , & I'empliflez
garny d'andoiillettes , & le tout bien af-
faifonné , {eruez auec ius de citron, &
‘champignons par deflus.

4. DPotage deTapches.

Prenezvostanches, les defoflez, &les
farciflezdela chair, le tout bien affaifon-
né. Pour lebouillon, tirez le fi vous vou-

W= ey m——y T = — I ey e L =
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lez de puree, ou de natiets, ou dherbes,
oudetanches, oud amendes, ou de car-
pes,oud’efcreuifles, il n’'importe , pour-
ucu quil foit bon. Faites mitonner voftre
pain, & le garniffez de tanches, foit far-
ctesourofties,auec ce que vous voudrez,
puis{eruez.
| 5. Potagede Carpes farcies.

Defoflez vos carpes, & les farciffez de
leur propre chair: faites les cuiredans va
platauec dubouillon, du beurre, verjus,
fiboules & poiurc; faites cuire vos offe-
mens , & en tirez & paflez le bouillon,
que vous aurez aflaifonnéde fel, poiure,
& mie de pain: faites mitonner voftre
pain, & le garniflez de vos carpes farcies,
capres & champignons, puis {eruez.

6. Potage de Carpes rofiies.
Eftanshabillées, découpez les , faites
fondre dubeurre, & endorez voftre car-
pe, que vous mettrez furle gril, & ferez
cuire {ans efcaille , faites yne fauce auec
beurre , perfil , fibouléd#” vn filet de
verjus & de vinaigre , le tour bien affai-
{onné & mitonnéauec bouillon tire d’au-
tre pot oude purée. Prenez en {uite des
nauets, les découpez en dez, lefquels
eftans blanchis, vous farinerez & terez

K iij
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frire. Eftant frits,mettezles dans vn long
pot,auecdeleauou dela puree, & lors
quils feront cuits & affaifonnez, faites
mitonner voftre pain, & le garniflez de
vos carpes, de vos nauets , & de capres,
puis {eruez.

S1 vous n'y mettez des nauetss vousle
pouuez garnir de champignons ; ou d’af-
perges coupees » & de laittance de car-
pes.

7. DPaotage 2 la Reyne,
Prenez carpes outanches, faites les cuire
auec deleau,dufel, vn oygnon, perfil,
ceufs durs, & vnemiede pain; paflez vo-
ftre bouillon, & le mettez dans vn autre
pot,auecautant de beurre,que vous met-
triez dans vn autre. Prenez desamendes,
& les faites bien piller : meflez auec fa
moiti¢ de voftre bouillon , & apresauolr
bouilly enfemble quelque temps , paflez
les, & y mettez vn oygnon picqué de
cloux, & Iedaiflez {ur va peu de cendre
chaude. Faites mitonner voftre plat auec
vn peu de voftre premierbouillon,& rems-
pliflez voftre plat de bouillon blanc,& jus
de champignons, en fortetoutefois qu'il
ne foit trop lie: puis feruez garny de gre-

nades & tranches de citron,
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8. Potage ala Princeffe. |
Prenez de lapuréebien claire, dans la<
quelle vous ferez cuire des offemens de
carpesauec quelques iaunes d'ceufs, &
vnbouquet, le tout bien aflaifonné; puis
faitesfeicher vn pain, & apres mitonner:
paflez y fort peu de achisde carpe, & ius
de champignon ; empliffez voftre plat 2
mefure quiil mitonne , & le garniflez de
champignons, trouffies, laictance, foye
de lotte, grenade & tranches de citron
puisferuez. 9. Potagede Tortuss.
Prenez vos tortués, habillez les, &les
decoupez par morceaux, faites les paffer
par la poéfle anecdubeurre, perfil & fi-
boule:Eftansbien paflées & affaifonnées,
mettezles mitonner auec peu de bouil-
lon. Pourlequel faire , vous nettoyerez
bien vos tortués,& les ferez cuire anuecde
Peaubien affaifonnées, & vous enferui-
rez. Prenez gardede creuer 'amerenles
découpant. Faites mitonner voftre pain,
& le garniffezde vos tortués » & de leur
fauce, auec alperges rompués au tour,
champignons, trouffes , tranchesde ci-
tron,& jus de champignons,puis {erucz.
10. DPotage dechampignons farcis.
Prenez les efplucheures devos cham-

K1
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pignons, & les lauez bien,Mettez les cui-
re auec de I'eau, ou autre bouillon; va
oygnon picque,& va brindethin,le tout
bien aflaifonné. Paflez voftre bouillon,
&z le mettez dans vn pot : paflez auffi en
{uire,vos champignons auec beutrre,per-
il & capres, & les remettez dans ce mef-
“me pot,vous pouuez faire le fonds de vo-
ftre potage auec des oflemens de carpes
que vous ferez boiiillir auec vos champi-
gnons:faites mitonner voftre pain,& lors
qu’il{erabien mitonn¢ , mettezy vn i
d'achisde carpes , & l'emplifiez en {uite
a mefure quilmitone: Eftant emply, gar-
niflez voftre potage devos champignons
farcis dela melmefarce dont vous auez
fait voftreachis cuit entre deux plats, &
de laittances; Et lors que vous {erez preft
aferuir , mettez autour grenade, ou ci-
tron, puisferuez.
11, Potagede Solles defofices, farcies.

Faitesles frire prefque tout a fait,& les’
ouurez le lang de larrefte,, que vousen
tirereZ: Prenez laiétances, huiftres, ca-
pres,champignons, trouffles, & paflezle
tout par la poéfle auec perfil & fiboules
entieres. Farciflez vos folles de cét appa-
reil; & eftant farcies , mettez les miton-
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ner auec peu de bouillon,beunrre frais,ius
de citron, ou d'orange, ouverjus. Faites
mitonner voftre pain auec du bouillon
de quelque poiflon que vous ayez,& que
vous voudrez, & le garniflez de vos {ol-
les, auec champignons, troufiles,laiétan-
ces, & 1us de champignons , & autour
tranchesde citron, {eruez.
12, [olage dJE]PﬁJ"[d?‘EL

Faites vn bouillon auec desamendes,
ou du poiffon ,ou des champignons, ou
de la purée. Letout bienaflaifonné, fai-
tes mitonner voftre pain, & mettez par
deflus va peude bouillonblanc,& de ius
de champignons. Prenez vos Efperlans,
les faites frire,& en garniffez voftre potas
ge, ou fivousvoulez , avant que de gar-
nir, mettez les en ragouft; pour quoy fate
re,vous prendrez perfil, fiboules,beurre,
& veyjus, & fricafferez enlemble , & en
{uiteles paflerez;& eftant paflés, lesmet-
trez aucc vosEfperlans. Seruez garnyde
grenades & citrons.

13, Potage d Afperges.

Prenez quantité d’herbes» les mettez
dans vn pot auec mie de pain, & les aflai-
fonnez bien : paflez lesen fuite, & eftant
pafices, lesrempottez. Faites mitonnet
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voftre pain, & le garniflez d'alperges,que
vous aurez fait cuire dans de l'eau & du
fel, &lelquelles eftant égouttées, vous
aurez mis dauecdu beurrefrais,fel & muf-
cade: par deflus voftre potage vous fer-
uirez des afperges fricaffées rompués,
puisferuez.
Autre facon.

Seruez-vous du mefme bouillon ; ioi»
enezy par deflus vn peu deachis de car-
pe, garny d'afperges fricaflees,& d’autres
champignons, & laictances, puis feruez.,

. Autye facon,

Apres que voftre pain{erabien miton-~
né, garniflez le d'herbes & d'afperges,
auec capres & iaunes d'ceufs, & ferucz.
Vous pouuez blanchir voftre potage {1
vous voulez.

14, Potage d Aitercanx de poiffon.

Prencz descarpes.lesdefoffez,& en fai-
tes vnachis auec dubeurre, & bien affai-
{fonnéauecdebonnes herbes , prenezen
les os, & les faites bouillir auecdela pu-
rée , ou autre bouillon, vn bouquet , dit
beurre & du fel: puis de vos peaux de
carpes, faitesdes attereaux,les eftendant
& mettantdeflus de voftre achis aflaifon-
né, & des ceuts pour les lier, puis les rou~
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iez. Eftant roulées, faitesles cuire dans
vnplat auec du beurre,peu de verjus,vne
fiboule;Eftans cuits, garnifiez voftre pain
de voftre achis, & de vos attereaux, &
mettez par deflus champignons & afper-

ges rompucs, puis feruez.
15. FPorage de lailtués farcies,

Prenez vos laiétués , & les faites blan-
chir, faites vne farce de poiflon, ou d her-
bes, & apres les en avoir farcies , mettez
lesmitonner dans vn potauecdelapurée
ou d'autre bouillon , & les aflaifonnés
biende beurre, de fel, & vnoygnon pic-
qué de cloux : faites mitonner voftre
pain , &le garniffez de vos laiGtués, que
vous fendrez parla moitié: vous y pou-
uésmettre va li¢t de achis de poiflon,puis
{eruez. “

16. Potage de choux an laiit,

Coupez vos choux par quartiers, & les
faites blanchir, puisles empottez auecde
I'eau, du beurrea force,dufel, du posure,
& vn oygnon picqu¢ de cloux : Eftans
bien cuits, mettez y du lai¢t, faites mi-
tonner voftre pain, & feruez le garny de
vos choux.

17. Potaged: chonx au ;m'ﬂ ﬁir.
_ Faites blanchir & empottez vos choug

Sy
L
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de melme qu’a l'arricle precedent, & {et~
ucz garny de pain frit. -

" 18. DPotagedechoux ala purce.

Il {e fait de mefme que les precedens,
hormis qu'au lieu d’eau veus empottez
vos choux auecdela purée, garniflez &
feruez de mefme,

19. Potagedeciironille anbeurre.

Prenez voftre citroiiille , 1a découpez
par morceaux , & la faites cuire auec de
Ieau & du fel: Eftant cuite, paflez]a,& 13
mettez dans vn pot auec vn oygnon pic-
que de cloux,beurrefrais, & poiure:faites
mitonner voftre pain, & {1 vous voulez,
délayeztrois ou quatreiaunes dceufs, &
les mettez auec du bouillon par deflus,
puis feruez. .

20. Potage de citrouille an laiét,

Découpés la,& faites cuire comme def-
{us, en fuite paflez la dans vne pafloire
auecdu lai&, & lafaites bouillir auec du
beurre,aflaifonnée de fel , poiure,vn oy-
gnon picqué : Et {eruez auec des jaunes
d’ceufs delayez comme cy-deflus.

21.  Potage de nanets frits,
-Ratiflez bien vos nauets, & les coupez
par quartiers,ou en des, faitesles blachir,
lesfarinez , & les paflez auvec du beutrre

4
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“affiné , que vous ofterez eftant bien roux,
& empotterez vos nauetsauec del'ean ou
dela purée,& les ferezbien cuire,& aflai-
{fonnercz. Faitesmitonner voftre pain, &
le garniffez de vos nauets , & de capres,
puts {eruez.
Auntre fafam

Vos nauets eftans ratiffez , découpez
par quartiers, & blanchis,mettez les cui-
reauec deleau, dabeurre, dulel, & vn
oygnon picque de cloux. Eftant bien
cuits,faites mitonner voftre pain,& apres
auoir mis vos nauets auec du bearre
frais,& remué fouuent iufques a cequele
beurre {oit fondu, vous en garnirez vo-
{tre potage, & feruez.

22, Lotage delailt anx iannes d wafs.
 Prenez du laié& bien frais , & le faites
bouillir , aflaifonné de fel & de fucre;
ettant preft abouillir,délayez fept jaunes
d'ceufs pour vn grand plat, & pour vn pe-
tit @ proportion, metiez les dans voftre
lai&t , & le remuez bien en faifant fon
bouillon; prenez bifcujt ou pain , & en
faites voltre porage , que vous {eruirez
fucré.

Autre ﬂzgw}.
Apprefiez voftre i, & le garniffez
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d’ceufs pochez enleau, bien choifis &
bien frais,afin quils fe pochent mieux,
puis {cruez,

23. DPotige de profiteolies;

Faites mitonner voitre pain atiec du
meilleur de vos bouillons maigres, puis
prenez {ix petits pains,faits exprés;faites
les bien {eicher, & leur faites vae ouuner-
ture par deflus delalargeur d'vn tefton,
par ou vous-ofterez la mie de dedans;
cftans bien fecs, paflez les auec du beurre
afhiné, & les ayant bien égouttez, mettez
les mitonner {ur voftre pain. Lors que
vous ferez prefta feruir, empliffez les de
toutes fortes,comme laitances,champi-
gnons, afpergesrompués, troufles, arti-
chaux,capres,recouures vos pains de letir
couuerture , & garniflez de lai¢tance,
champignons, grenades , & tranches de .
citron, puis {eruez.

24  Potage de poix veris.

Paflez les par lapoéfle les plus menus,
& plus nonueaux que vous pourrez,& les
mettez mitonner dans vn petit pot bien
aflaifonnez auec peu de perfil & fiboule.
Puis faites mitonner vn pain auec du
boiiillonaux herbessou de la purée de
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yiedx poix: Eftant mitenné, garniffez le
de poix verds, & feruez.

Antre fagon.

Prenez enles plusgros , &lesmettez
cuire , puis entirez la purée , & y paflez
du beurre ,auec peu de perfil & fiboule
achée , & labien aflaifonnez : faites mi-
tonner voftre potage, & ymettez capres,
& le garniffez de pain frit,

25. Potaged herbes fansbenrre.

Prenez quantité de bonnes herbes,
quand elles{ont nouuelles, les rompez,
lesmettez dans de Peau boiiillante auec
vne entameure de pain, & les aflaifonnez
bien,en fortequelles{foientvn penaigre-
lettes A force d'ozeille; faites mitonner
voftre pain, dreflez voftre potage, & y
meflez des capres {1 vous voulez,puis{er-
uez.

Pour rendre voftre potage aigret , pre-
nez lamoitiédes herbes 3 moiti€ cuites,
& les paffez;& pour le rendre verr, il faut
piller de l'ozeille. ..

26, Potage doygnon.
~ Coupez vos oygnons par tranches fort
deliées, les fricaffez auec du beurre, 8
eftans fricaffez , mettez les dans vn pot
aucc del'eau, ouauecdela purée, Eftans
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bien cuits, mettez y vnecroufte de paing
& lalaiffez bouillir fort peu; vous y pou-
uez mettre des capres : faites feicher vo -
ftre pain, & en {uire mironner; dreflez &
feruezauec va filet devinaigre:

27. Potage de concombres farcs,

Prenczvos concombres, les pelez, &
les Yuidez bien proprement , faites les
blanchir; & eftins blanchis, les mettez
égoutter, faites vne farce auec de l'ozeil-
le, jaunes d'ceufs, & ceufs entiers,le tout
bien aflaifonné, & la iettez dans vos con-
combres. Apres quoy , mettez les dans
vn pot aucc del'cauoudela purée ,faites
lesbien cuire & bien aflaifonner auec ca-
pres {1 vous voulez:faices en {uité miton-
ner voftre pain,& le garniffez devos con-
combres , que vous couperez par quas-
tiers: puis feruez.

28, Potage de neige.

[1{e fait delai@ bien aflaifonnédefel &
de {ucre;lors que vous ferez preft 4 feruir,
prencz lesblancs des jaunes d’ceufs que
vous aurcs dclayez pour mettre en voftre
lai&, faites les bien frire , & les iettez
auecvoftrelaiét; feruez, & fucrez.

Auntre fagon, pour les joursgras.

Faltes mitonner voftre pain auec du

| boiiillon
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bouillon damende, peudeviande achée,
& jus de mouton tout enfemble. Eftanc
preft a feruir » faites frire des blancs
d'ceufs, & les mettez fur voftre potage
faites rougir la paifle du feu, & la paﬁ"ez
par deflus pour lesacheuer de cuire , puis
{eruez.

29. Potagede Monlles,

Prenezvos moulles,les ratiflez & lanez
bien,puisles mertés bomlhr dansvn poé-
flonauecdel’eau, dufel, & vn oygnon.
Eftant cuites, tirez les, & elpluchez,leur
oftant la coquillea quelquesvnes, lalail-
fant aux autres pour garnir. Eftant ainf
efplachez , paflez les par la poéfle adec
peude perfil ache; pour voftre botiillon,
eftant raffis, laiffez le fonds, de peur qu'il
n'y ait da grauier, & le faltes bouillir, &
lors quil boult , paffez-y peu de perfil
auec du beurre bien frais ; faites miton-
ner voftre pain. Eftant bien mitonné.dr ef
fez voftre potage , garniflez le de vo
moulles, & le blanch ez £ vous Voulez
puis f{eruez.

30. Potage d'Hutfires.

Vos huiftres eftantbien blanchies & fa-
rin¢es, paflez les dans la poéfle aucc peun
de perfil, puis les metiez mitonner dang.

L
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vn pot; faites mitonner voftre pain auec
d'autre bouillon, comme blanc manger:
Eftant bien mitonné, garniffez le de vos
huiftres,dont vous ferez frire quelques-
vnes en baignets pour garnir auec grena-
des,tranche de citton,& jus d’efcreuifles,
puis {eruez.
31. DPotagedeGrenoffs.

Habillez [es,8 lesfaites cuire en facon
deftauée, aflaifonnezdetoutesfortesde
bonnesherbes, debeurre , & vn filet de
vin blanc. Faites mitonner voftre pain,&
le garniffez auec vos grenofts, capres,
champignons & lai&ances , puis fer=
uez. ,

32. Potage de Sanmon. |

Coupez dufaumon par tranches, & le
faites frire, puisle metrez mironner auec
peu devin blanc, & da fucre ; faites auffi
mitonner voftre pain auec quelque autre
bouillon que vous aurez pourucu quil.
{oit bien affaifonné : garniffez le de vo-
ftre faumon, la fauce par deflus , le laif-
{ez ainfi bouillir vn bouillon, puis fer-
uez.

33. DPotagedeGrenonilles au faffran.
Trouflez vos grenouilles, & les mettez

bouillirauec du bouillon, oude la purée,
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& aflaifonnez les auecperfil , vnoygnon

picqué de cloux, & vn brinde thin: faites

mitonner voftre pain , & le garnifiez de

vos grenouillesblanchies,auec faflran ou
iaunes d'ceufs, puis feruez.
Autre fagon.

Trouffez les en cerifes, les faites frire,
& lesmettez mitonner entre deux plats,
aucc peudebeurrefrais, vn filet de ver-
jus, vo jus dorange ou de citron , & les
aflaifonnezbien,auec vn bouquet: puis
pour faire voftre bouillon,faites en bouil-
lirauec de lapurée oude l'eau, fel, perfil,
fiboules, vne poignée d’amendes pilées,
& iaunes d’ceufs : apres quoy vous pafle~
rez le tout enfemble;faites mitonner vo-
ftre pain, {ur lequel vous pouuez mettre
peude achis; emplifiez veftre plar, & Ie
garniflez de vos grenouilles , citron &
crenades , puis {eruez. |

34, Potage de Son.

Prenez dufondebled,le plus gros que:
vous pourrez trouuer,faitesle bien bouil-
lirauec de I'eau, vne poignée d'amende,
vin bouquet, & lebien aflaifonnez:paflez
le en fuite dans vne eftamine, & le remet-
tez bouillir: faites mitonner voftre pain,
& empliffez voftre plat de ce bounillon,

L j



164 Lz Cvisinigr
que vous pouuezblanchir {t vous voulez
auec des ceufs, & le garniflez de fleurons
fi vous en aucz, puis {eruez.
35 Fotage d Ounbelon. _

Prenez quantité d herbes,que vousaf-
faifonnerez comme vn pbtage auec vne
mie de pain: paflezle tout, & le mettez
bouillir dans va pot , paflez y auffi du
beurre frais dans la poéfle auec peude
perfil, & vnbouquet, & le iettez dans vo-
ftre pot, faites mitonner voftre pain auec
voftre bouillon , apres quoy faites cuire
voftre oubelon , auec de 'eau & dufel;
eftant cuit, & efgoutte,mettezle auec du
beurre, & garniffez envoftre pain, puis
feruez voftre potage blanchyfivous vou-

lez.
26. DPotage de framboifes,

Delayez des ceufsauec des framboifes,
& paffezle tout enfemble, faites bouillir
du lai¢t bien affaifonne de fel, & lors qu'il
boult, iettezvoftre appareil dedans, & le
remuez bien,dreflez le,garniflez de frana-
boifes, & {eruez. |

. 37. DPotage de pancts.

Nettoyez lesbien, 8& choififlez en les
moyens, faites les cuire-auec du beurre
& vnbouquet, & les aflaifonnez de fel &
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clou picque, puislestirez & leur oftezla
peau {1 vous voulez,& les mettez enfuite’
auec dubeurre, & vne goutte de bouil-
lon; faites les mitonner,& voftre {auce {e
trouueralice.Voftre pain eftant aufli bien
mitonné, & voftre potage emply, garnifs
fez le de vos panets,puis {eruez.

38, Potagede poireanx,

Prenezle blancde vos poireaux, & les
coupez bien menus, referucz en quel-
ques-vns, que veus.couperez en long
pour garnir, & lierez enfemble : faites les
blanchir, & les mettez cuire auec de la
puree ou del'eau : eftans cuits, faites mi-
tonner voftre pain,& garniflez voftre po-
tagedes poireaux que vous auez coupé
enlong, puis {eruez.
~ Vous les pouuez blanchir auec iaunes
d'ceufs. '

Vous pouuez aufliy mettre du laict &
dupoiure, & feruir auffi-toft.

Sivouslesvoulez{eruirfansblanchir,
il faut les faire cuire auec de la purée de
poix,y mettie des capres,& bien aflaifon-
ner, faire mitonner , & feruir garny de
melme forte quel'autre. |

3 9 P olage de Mgﬁrmﬁ ﬁz?‘cie.
Eftant bien habillees , oftez leur la
| L 1]
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chair,& labien achez anec beurre,cham-
pignons, izunes d’ceufs; {el, poiure, fines
herbes, comme perfil, fiboules, thin, vn
ceuf cru pour lier la chair, puis farciflez
voftre macreufe , & la fermez auec vne
brochette,ouvn filet : empottez la auec
dcla purée la plus claire que vous pour-
rez, & la faites bien cuire,enbouillant el-
le ne s'efpaifiit que trop; faites mitonner
voftre pain, & dreflez voftre macreufe
auec telle garniture que vous aurez, puis
{eruez.
40, DPotage de Lottes. .
Farinez les, faites les frire,& en garnif-
fez voftre potage apres que voftre pain {e-
ra bien mitonné auec le meilleur de vos
bouillons: eftant bien plein, garniffez le
de ce que vous aurez , comme champi-
gnons, trouffles, alperges , laittances, &
lesblanchiflezauec du bouillon d'amen-
des. ouautrement auec dubouillon dref-
- creuifies.
41. Potage dafperges rompués.

Faites {eicher des crouftes,& mitonnes
auec lemeilleur de vos bouillons.garnif
fezlesdevosalperges & champignons, &
fi vous voulez d'afperges en long, puis
feruez. -
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Sivous voulez quelles{entent leverd,
faitesles blanchir dans le bouillon dont
vous faites mitonner voftre pain.

* “42, Porage de chonx-fleurs.

Appropriez vos choux-fleurs comme
pour les mettre au beurre , & les faites
fort peublanchir;puisacheuezlesde cui-
re , & bien affaifonner : faites mitonner
voftre pain auec quelque bouillon que
vous ayez, & le garniflez de vos choux-
fleurs, paflez par le beurre, fel & mufca-
de; & arrofcz les debouillon d'amendes,
puts fefuez. -
4.3. Potage de fidelle.
Pelez cing ou fix oygnons.&les achez,
faites les bouillir auec del'eau & du beur-
re. Eftant cuits, paflez les dans vn linge,
& dubouillon faites en cuirevosfidelles,
& les aflaifonnez de fel & poiure; Eftans
cuites,faites mitonner voftre pain,&l'en
garniflez, puis feruez.

Vous les pouuez faire cuire aucc du
lai&. '

44. Potage de riz.

Faitesblanchir voftre riz,& eftant bien
‘net, faitesle creuer dans de 'eau ou du
lai&, faites le cuire; eftant cuije,prenez en
a proportion, & le paffez pou]r‘ fane voltre

1i1}
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bouillon. Eftant aflaifonné comme lé fi-
delle,faites mitonnervoftre pain,mettez
peu de ris par deflus , & le garniffez de
tailladin fueillet¢, & flcurons, puis fer-
uez.

Vous pouuez faire vn potage au lai&
demefme,& le feruir i vous voulez fucré
& gatny demacaron,

4s. DPotage deTailladin,

Faites vne pafte aflajionnée defel feu-
lement, l'eftendez & la coupez le plus
ment que vous pourtez, paflez la par la
pocile, & la taires mirpnnerauectort peu-
de bonbouillon : Eftant bien mitonnée,
prenez fort peu de pain,&le garniffez de
vostailladins, alaifonnez comme les fi-
delles, puis {eruez.

Antre facon,

S$ivous auez va peu de pafte fine ou
fucillerage, eftendez la, & coupezen tail-
ladin, la paflezdans du beurre affiné, gar-
niflez en voftre potage, & feruez. |

46, Potagede purée de porx verds.

Faites fort peu culre vos poix, les bat-
tezdans vn mortier, & les paflez auec du
bouillon d'herbes bien affaifonné, & vn
bouquet, puis prenez {iboule, perfil &
beurre, &letour paflé enfemble, icttez
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fe dans voftre purée, que vous ferez
bouillir, | |

Pour lagarniture , nettoyez laictués,
chicorée,ou concombres, & petits peix
paflez, & cuits auecbeurre, {el, & peude
poiure ; lors quevous {erez preft de fer-
uir, faites mitonner voftre pain auec vo-
fire puree, & le garniflez de ceque vous
aurez , ou melme d’artichaux en culs fi
vous voulez, puisferuez,

47, Potage de puree de poix commiunss
[eruie verte.

Faites les cuire auec de I'eau pour
auoir pluftoft fait, tirez en voftre purée
fort claire, & eftant preft a vousen {eruir
paflez y perfil, ferfueil, ozcille nouuclle,
bearre & capres > puis la faites bouillir
auec tous ces aflaifonnemens, faites mi-
tonner voftre pain auec de voitre purée;
& {ivous n'auez riena garnir, garniflezle
de pain frit ou de fleurons , puis {er-
nez, |
Pour la feruir verte , battez poirce ou
ozeille , & en arrofez autour de voltre
plat.

48. Potage de Macreafc anx nanets.
Voftre macreufe eftant habillee,lardez

lad’anguille ou de carpe, puis la paflez
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paflez par la poéfle,& la faites cuire auec
moitié eau, & moiti€ puree bien affaifon-
née de beurre, & d'vn bouquet. Eftant
prefque cuite,coupez vos nauets, farinez
les, & paflez ; & lors quils feront bien
roux, faitesles cuire auec voftre macreu-
{e - eftant cuite , faites mitonner voftre
pain, & 'en garniffez enfemble auec vos
nauets. Que {1 vofre potage n'eft affez
1ié, paflez y peu de farine, capres, ouvne
goutte de vinaigte, puis feruez.

49. DPotage de Macreufe garnie,

1! fefaitde mefme quelautrc, hormis
que {ivous ne voulez que vos nauets pa-
roiffent, vous les pouuez paffer aflaifon-
nez d'vih bouquet ou oygnon , & bon
beurre : Eftant bien cuite, {feruez voftre
potage bien garny de champignons, &
artichaux , & peulié, ”

50 Patdge de_ péi?‘edﬁx alz purée.

Faites les fort peu blanchir, & cuire
auec purée, bien aflaifonnée debeurre &
de fel : faites mitonner voftre pain, le
garniflez de vospoireaux ; pour lefquels
blanchir , délayez des iaunes d’ceufs
auecdubouillon, & lesiettez par deflus,

puis ferdez, .
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Asutre facon.

‘Vos poireaux eftans cuits, & reduits 4
peud’eau,mettezy du laiét bien aflaifon-
né, & {eruez.

| §E. Potage de Limandes.

Prenez vos limandes,leur oftés laqueué
& latefte, & les paflez 3 moitié frittes,
puis lesmettez en raux, ouen caftrolle,
la fauce fort longue & bien lice : faites
mitonner voftre painauec dumeilleurde
vosbouillons,&le garniflés de vosliman-
des par deflus ,auec champignons & ca-
pres, puis {eruez.

Sivous n'auez point de bouillon de poil-
fon, lapurée eft bonne. |

S2. Potage anx herbes garny de
concomsbres.

Prenez toutes fortes d herbes,nettoyez
tesbien, & faites mitonner auec dubeus-
re & vabouquet {ur va petitfeu,puis pew
apeu les empliffez d’eau chaude. Eftant
bien bouillies & affaifonnées, mettez y
lentameure d'vn pain auec va oygnon
picque,& capres fivous voulez, & le pou-
uez garnir de laiGués cuites, & mefme
pouuez aufli parmy lesherbesfaire cuire
des poix. Seruez promptement, 3 gar-
nifscz de concombres.
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53. DPotage doygnon an laif.

Voftre oygnon eftant coupefort delié,
& pafséauec “du beurre, en forte qu'il foit
bien roux, faites le cuire auec peu d'eau,
" bien afsaifonné de fel & de poiuré:Eftant
cuit, mettez ydulai&t, & le faites bouil-
lir, puis feruez promptement , en faifant
mitonner vos crouftes feiches.

4, Potagede Lofches.

Eftansentieres  farcifsez les auec peu
dozeille, iaunes d oeufs , & laiét, & les
afsaifonnezbiendebeurre fondu,meflez
Jetout enfemble fans les fariner que d’el-
les-mefmes, & faites les cuire auecbeur-
re, perfil, fel & poiure,& faites mitonner
vos crouftes auec du meilleur de vos
bouillons,& les garnifsez de voslofches,
que vous ferez blafichir auec iaunes
d’ceufs, puis feruez,

Vous les pouuez {eruir en Entree ,ou
faire frire: vous pouuez aufli en garnir
quelque potage, ou vous cn {eruir , afin
qu'il{oit brun,& garnifsez {t toft qu'elles
{eront frites.

§5.  Potage de Vines,

Eftant bien nettoy ces,faites les bouil-
lir auec peu de purée & de vin blanc,
oygnon picque, ou va bouquet, le sout
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bien afsaifonné: puis oftez vos viues , &
les mettez en ragouft, prenant quelque
liaifon outrouffle : Laifsez les mitonner
bienafsaifonnéesde fel, beurre frais, ca-
presachees,8& vnanchois, & les couurez:
pour lebouillon, pafsezle par vne efta-
mine , & le faites bouillir auec beurre
frais, pafte, perfil & capresachées; faites
mitonner vne crouftede pain, & mettez
pardefsus va peude champignonsachés,
& delachaird'vne viue. Eftant bien mi-
tonné, garnifsez [e devos viues , & lera-
gouft par defsus; puis ferués.

$6. potage de R_mgef. |
Il{e faic de mefme que celuy de viues::
Seruez le de mefme, & garnifsés de ce
que vous aures.
57. DPotage & cloampignons farcs,

Il {efaitde mefme que celuy dela Prin-
cefle. Garniffez le de vos champignons
farcis, & de laitrances : rempliffez du
meilleur de vosbouillons auec telle au-
tre garniture que vous voudrez, & fer-
uez.,

$8. Potage de laill d’amendes.

Vos amendes battués, mettez les mi-
tonnerauec dulai¢t, & vne miede pain,
puisles paffez & les aflailfonpez de fel &
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de fucre,lors que vous ferez preftde {ee-
uir, remettez y du fucre,& feruez. - - .+

-
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‘Tabledes Entrees des ionrs maigres . :

hors le Carefr me.
Solles en ragouft, - T
RBrochet en Fﬁgﬂﬂ iffs %
T anches enragonft, 3
T anches farcies en ragoufls 4.
T anches frittes & marsneess 5
Carpe a [ eftanée, &
Carpe farcie en ragonfls 7
Carpefritteenragonft, 3
Carpe roftie en ragonft, | 9
Carpe au demy court bouillon, 10
Achis de carpess Ir
Brefme en ragoufls 12
Saumon cn ragoufts 13
Saumon a Leftunte 14
T ruites [aumonnees. I§
Lotte en ragotyft, 16
Zottes frattes en ragonfts 17
Husfires an demy conrt bouilion, 18
Huifires en ragouft, . 19
Huiflres en baignets, 20

Husflres roffies, . 21
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Vilainenragoufl,
Vilain au court bonsllens
Vilaina leftunce,
Soies rofties ¢ farcies,
Soses rofties fans farce,
Sofes 4 l'eflances
Barbeanx en vagonfl
Barbeanx roftu, |
Barbeasx an demy court bouillen,
Barbeanx a1 court botithon,
Barbeanx a leflunée,
Barbus en caftrolle.
Limandes en caffrolles
Limandes frittes, )
Limandes frittes anu ins d oyanges
Plies en caftrolle,
Plies yoftses,
Macreufe en ragouft
Macrenfe an conrt bonillon,
Masrenfe roftse en ragouf?,
Macrenfe defofice  farcie.
Alloze roftie en ragoufis
- Alloze aw court bousllon,
Alloze 4 Veflunee
Lamproye en ragouft,
Lamproye [ur le gril en vagonfl,
Lamproye d la [ance donce,
g izg#if le rqﬂz'e zla f &tce verte,
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Anguille al qﬂmﬁee, ”
Aﬁgmﬁe en [ernclaft,
Anguille en ragonft,
Angnille de mer,
Anguille de mer a leitunee,
Anguslle de mer fritte enragonfl
Aumare anconrtbonillon,
Aumare ala fauce blanche,
Zangonfte ancourt 601;#/@#,
Langousteals ﬁme blanche,
Lrochet farcy,
Brochet rofly 4 labrocke,
BDaguereaux frais>roftis;
H avaus ﬁ’di&' yoftis.
Hayansala [anceron /e
Sardines de Reyant,

. Ronget en ragonfts
Grenofisen ragonft,
Morué fraifche voftie, envagouft,
Aorué an demny court bouillon,
Moryé fraifche envagonff,

- Aorue de terre neafues
Soupreffe de poi [on
Tambon de poiffon,
Aotles de Pazﬂ?m
Raye fritte en ragouf?,
Eperilans en vagonft,
T ripes demorné fricaffées,

1
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Seiches fricaflées, 73
Merluche fritte, 79
Merlnshe 4 [auce Robers, | So
Hure de [aamon dla [ance douce, 81
Huresencatre-denx dz fanmonen [alade, 82
T ons marineZs 3 3
Maguereanx falez - g4
Harans [alez, &5
Harans forets, 86.  Lruites comymunes, 37
Paffe de lottes, §8
Pafte d anguilles, S 9
Pajié de gremofis, 9G
Pelils pa ﬂe::; de Paéﬁn, 9k
Paste deplies 9z
Tonrte de laittances. 93
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Methode daccommoder le [ersice de
Poéﬂfm; dont la Table Precede

immediatement.

1. Solles en ragonf.

Prenez vos{olles,les ratifses & vuides,
mettes égoutter > & cfsuyés : puis les
farinés 8¢ pafsés par la poéfle & moitié
frittes : ce qu'eftant fait, ouurés les , leur
oftés arrefte , & les faxcifsés de capres:
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champignons, trouffies,laiétances,beur-
re bien frais, peu dechapelure de pain,
vne fiboule, peu de verjus & de bouillon;
faites mitoaner le tout enfemble , &
{erucz auec vn jus de citron par deflus,
2, Brochet en yagouft. |

Coupez le par morceaux , & le mettez
auec duvin blanc, vabouquet, & beurre
bien fiais, & l'aflaifonnez bien de capres
& de champignons : puis la fauce eftant
fort courte & bienli¢e, feruez auec tran-
chesde citron & grenade.

3. T anches envagonft.

Efchaudez les & habillez , coupez les
par ruelles,& leslanez bien,puis les met.
tez bouillir dans vn poéflon, auec du fel,
poiure, & va oygnon; mettez y demy
{cptier devin blanc, & peude perfil aché;
& lafauce eftant fort courte, la liez anec
iaunes d ceufs, puis{eruez,

4 Tanchesfarcies en ragouff.
Elchaudez les , & defoflez ; puis de la
chair en faites vne farce;que vous aflai-
fonnerez , & dont vous farcirez vos tan-
‘ches aueciaunes d’ceufs ; mettez les ea
fuite mitonner dans vn plat auec peu de
bouilloa & vinblanc , peude chapelure
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de pain, champighons /i vousen auez,af-
perges; laictarices, & troufiles, puis fer-
ucz, . | '

§s Tanches frittes ¢ marinées.

Eftant habillées, fendezles parla moi-
tié, puis les mettez mariner auec fel,poi-
ures 0ygnon, & ecorcede citron; eftant
marinees, retirezles & les efluyez , fari<
nezles auec delafarine,oudélayezdeux
ou trois ceufsauec peu de farine & de fel,
& les faites frire auec du beurre affiné:
Eftans frites, mectez lesauec lear mari-
nade faire vnbouillon , puis feruez , &

garniflez de ce que vousaurez.

6. Carpes aleffunée.

Habillezvos carpes, lesecaillez, & les
coupez & proportion quelles font grof-
fes; metrez les cuire dans vn pot , chau-
deron oupoeflon ; auec du vin blanc ou
clairer,& les aflaifonnez bien de fel,clou,
poiure, oygnon aché, fiboule, capres, &
quelques crouftes de pain : fartes bien
cuire le tout enfemble » & eftant bien
<uit, & la fauce liée & courte. ferucz.

Carpe farcie enragouft,
 Voftre carpe eftant bien €écaillée, vui-
dez la & la fendez le long del'efpine du
dos: Leucz enlapeau,écen tirezla chairs

M 1
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que vous acherez bien menué, & affaifons
nerez de perfil, beurrefrais, {¢l, poiure;
1aunes d'ceuts,laiét 8 laictances;puis fais
tes vn ragouft auec bouillon , verjus,
beurre frais, champignons , afperges &
fiboules. Eftant bien cuite , & la fauce
bien lice auec chapelure, & capres, fer-
uez.
8. Carpefritte envagonft,

I11a faut écailler & vuider, puisla fen
dre, ofter I'arrefte, la poudrer de fel, & fa-
riner ; puis la faire frire dans du beurre

affiné : eftant frite, feruez la {eiche aueg

vn jus d'orange par deflus.
9. Carperoftic en ragouft,
Vuidezla fortant de l'eaus ladécoupez

'par_ deﬂ’usg la beurréz, & |2 mettez fur =

oril ; eftant roftie, faites vne fauce auec
beurre frais paflé par la poefle , per-
fil & fiboule achez bien menus , verjus,
vinaigre, & peude bouillon , affaifonnez
bien le tour, & le faites cuire auec capres.
Si vousvoulez, {feruez i lafauce verte, &
feruez fitoft que vous I'aurez mile.
10. Carpe audemyconrt bouillon.
Prenez voftre carpe venant de l'eau, 2
vuidez, & la coupez a proportion queile
eft groflg, mettezlaaucc vinaigre, fort
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peude fel, poiure & oygnon aché,puisla
mettezaucc capres & beurre bien frais:
faites la cuire dans vn chauderon auec
{fonappareil, &lafauce eftantliée , met-
tez la dans vn plat, de peur que voftre
chauderon nefente I'airain, & feruez,

11. Achs de carpes.

Prenez des carpes, les écaillez, les vui-
dez & oftez la peau, la coupant par les
ouys, & la tirant en embas : eftant def~
poiiillees, tirezla chair, & lahachez auec
perfil, puisla délayez auec dubouillon &
du beurrebien frais,la bien aflaifonnez,
& y mettez vnbouquet ; eftant bien cui-
te, mettez y crefme ou lai@ auec iaunes
d'ceufs {i vousvoulez, & feruezbiengars
ny d’afperges & de laitaaces de car-
pes.

12. Brefme en vagouf. |
Vuidezle. & mettez vn bouquet dans

le corps, faites fondre du beurre s Pen
moiiillez, & mettezle fur legril : eftant
rofty, faites vne fauce auec beurre frais,
capres,perfil,& fiboules hachées,faites le
bien mitonner auec vinaigre , & peu dé
bouillon : la fauce eftantbien liée ; {er<

uez, .
M 1y
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| 13, Saumon en ragouft.
~ Faitesleroftir picqué de cloux : Eftant
rofty, mettez le anec peude beurre bien
frais, vin, {el, poiure, & fucre; faites mi-
tonner letout enfemble jufquesa ce que
lafauce foit courte & prefque en {yrop,
puis {eruez. o
14.  Saumon aleffunce.

Coupezle par tranches lefpefleyr de
deux ou trois dpigts, & le mettez en fa-
cond’eftuuce, & picquéde cloux, dans
vae chaudiere auec vin blanc ou rouge,
bien aflaifonné debeurre, fel, & oygnon
aché. Faitesle bien cuire auec capres f1
vous en aucz, la fauce eftant courte &
liée,fernez & garniffez de ce que vous
voudrez. |

15.  Traites faumonnces.
Vousles ferez cuire & mariner, & fer-
uirez de mefme facon que les commu-
nes, dontvous aurez | 'enfeignement cy-
deflous.
16. Lottes enragonf?.

Ratiffez les dansYeau chaude iufquesa
cc quelles foient blanches, vuidez les &
les mettezauec vin blanc, beurre frais,
fel,poiure,oignan & capres;faites les mis
vonner,& empefchez que voftre fauce ne
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fetoarne, c'eftadire,qu’clle ne vienneen
huile, Garniflez de champignons & lai-
&ances, & {eruez.

17. ZLottes frittes en ragoufl,

Eftant habillées, fielles font groffes,
découpez les par deflus, & les farinez,
puis les faitesa moitie frire auec du beur-
re affiné:mettez les enragouft, & y paflez
beurre frais,capres,jus de champignons,
perhl, fiboules, fel & poiure, & la fauce
cftant fort courte & liée, feruez.

Antre fagon de Lottes, que Lon met
o a leffunee, |

Eftant échaudees,ou plufieursles écor-

chent, coupezles ou leslaiflez entieres,
& lesmettez 3 I'eftunce anec vin blanc,
peu d'oygnon, lequel f1 vous ne voulez
qu’il paroifie , vous pouuez picquer en-
tier aucc du clou, {el, poiure, beurre, 8
vinbrinde fines herbes : eftant cuites, &
Jafaucefort courte & liée.feruez, Vous y
pouuez mettre capres ouanchois.

18. Huiftres au densy conrt bogillon s fallees.

Faitesles bienblanchir, puisles pafiez
par la poefle auec du beurre,perfil,fibou-

les, & les bienaflatfonnez ; faites les mi-
tonner auec peu de vin blanc, Eftant cui-
‘tes, & lafauce bien liée, feruez.,
M it
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| - JAuntre fagon.

- Sortans de la coquille, mettez les auee
beurre frais, mufcade, {iboules picquees
de cloux, thin,peu de chapelure de pain,
& vn jus d'orange ou de citron. Eftant
cuites, {eruez.

Autre facon.

Prenezles mortes ou viues, les net-
toyez & blanchiflez bicn, puis les paflez
auec vnoygnonbien menu, bon beurre
frais,capres,8 les bienaflaifonnez:eftant
cuites, {eruez. Vous les pouuez fricaf-
{er anec du lard , & mefme affaifonne-

ment.
19-  Huiflres en ragonft.

Prenezles bien fraifches,taites les ou-
urir,& prenez gardeft elles ne {font point
alterées, cnlestouchant & frappant les
vnes contre lesautres:car celles qui fon-
nent creux,& quifont alterées,ne valent
rien qu'a {aller. Eftans tirées hors delef-
caille, oftez en bien le grauier,& lesmet -
tezdansvn platavecleur eau , & les fri-
caflezauec beurre frais, oygnon, perfil
bien acheé, capres, & peude chapelurede
pain; eftant bien cuites, {eruez.

20.  Huiftres enbaignets.
Prenezles aufli bien fraifches, & les
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faites blanchir, les bien égoutter & ef~
{uyer, Faites vne palte auec verjus on
laiét, dont vous delayerez voftre farine
aflaifonnéede fel, auee vn ceuf ou plus a
proportton : Mettez vos huiftres dans cée
appareil,& prenez dubeurre affiné,faites
le bien chaufler, & y mettez vos huiftres
'vneapres lautre Eftant frites,faites les
egoutter , & parflemez deflus vn peu de
{elmenu, & perfil frit, puis {eruez.

21. Hiumfires voffzes,

Faites les ouurir s choiliflez les mejl-
leures,& les laiffez dans leur écaille,pour
les manger frdifches. A celles qui font
vn peu akterécs, mettez fort peu de beur-
re frais, auec peude pain paflé, & vn pew
de mufcade, puis les mettez fur le gril.
Eftant cuices, faites chauffer la paifle du
feu toute rouge,& la paflez par deflus iuf-
ques a cequelles ayent couleur, & fai-
tes en {orte qu'elles ne {oient trop {ei-
ches, puis ferucz.

22. FPilun en ragouf,

Eftant habillé, faitesle roftir auec vn
bouquet dedans le corps bienaffaifonné.
Eftant rofty paffez vn oygnon achéaucc
beurre frais,chapclure,capres & anchoiss
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letout bien affaifonné, faites mitonnet
enfemble, & {eruez.

23.  Filain as court bouillon,

Faitesleroftir apres eftre forty de fon
bouillon ; faites vhe fauce Robert, & le
faites mitonnerauec {afauce, & feruez
auec perfil. |
24, Vilaina leftance.

Vous le pouuez accommoder a lefta-
uée de melme qu'vne carpe, & le bien
affaifonner auec capres.fiboules,perfil, &
. bonbeurre frais,la fauce eftant fort cout-
te, {cruez. ' o
| 2§, Sosesroffies ¢ farsies.

Habillez les fortant del'eau, & les dos
rez debeurre , puis lesmettez furle gril
auec peudefarce,ouauecdu {el,& vn pe-
titbrinde fauge oufinesherbes,

Pour faire voftre farce, prenez ozeille,
perfil, & iaunes d'ceufs , hachez & affai-
fonnezle tout enfemble auec vn brin de
thin. puisle mettez dans vos {oies, & fai-
tes vne fauce auec beurre frais, fel, vi-
naigre, poiure, fiboule & perfil, le tout

pafle, & lafauce fort courte, feruez auec
vn peudemufcade par deflus.

| 26, Soesroffies [ans _ﬁﬂ:e,

Faites les roftir fans y mecere de farce

’d"'
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faites vne fauce de mefme forte, 2 la-
quellc vousadjoufterezdes capres 4 puis
{eruez,

17, Soies a leftuuce.

Mettez les comme vne carpe,liez bien
la fauce, la garniflez de vos foies , & {er-
ucz.

28.  Barbeaux en ragoufl.

S'ils font menus,mettez les aVeftunée,
faites les bien cutre, & {eruez. Ceft tout
le ragoult quelonleur peut donner.

29. Barbeanx veftu.

S'ils font moyennement gras, habillez
les, faites les roftir , & feruez auec fauce
de haut goutt. "

30, Barbeaux andemy court vouillon,

Prencz les aflez gros, mettez les au de-
my court bouillon, auec vin blanc,beur-
re frais, {cl, porure, fiboules, perfil,& ca-
pres. Eftant bien cuits, & lafauce lice,
{eruez.

3. Barbeanx aucourt bouillon.

Faites les cuire en leur court bouillon;
eltant cuics, oftezen la peau, & lesmet-
tez {ur vn plat, puis faites voltre fauce
lice, & la mettez par deffus;pour laquel-
lebien faire, prenez demy liure debeut-
refrais; auec vafiler de vinaigre, ou vn
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peu de demy court bouillon ; faites le
fondre , & enfondant, mettez y vn'ou
deux iaunes d'ceufs a proportion,faitesla
bien lier, & prenez garde qu'elle ne fe
mette en huile,

* Poutlafaire auec vinaigre fenl,prenez
mufcade, {el, grozeille, ou verjus, faites
cuire le tout dans du beurre: Eftant cuit,
tirezlede voftre beurre,& le mettez anec
voftre fauce, puis ferucz , car lafauce ne
{e veut réchauffer.

32. Barbeaux a leflunée.
Ilsfefontde mefme que la carpe, en-
tiers ou coupez,auec verjus de grain.

33.  Barbués en caftrolle.

Habillezles, &les vuidez a cofte par
deflous l'ouye, nettoyez les bien, & les
mettez égoutter. Eftant égouttees, met-
tezles dans vn baffin , ou en vn poeflon,
auec beurre , fiboules par deffous, clou
battu, fel,poiure,capres,peu devinblanc
ou devinaigre , & champignons, faites
tout cuire enfemble a loifir.de peur qu'els
les ne{e décharnent. Eftant bien cuites,
& lafauce liée, feruezle cofté blanc del-
{fous, & garniflez de vos champignons.
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34.  Limandes en caffrolle,
Habillez les, & accommodez de mel-
me que les barbués, & feruez de mef-

me.
35. Limandes frittes,

Faites les frire, & les mettez en ragoutt
auec jusd'orange, beurre frais , vne fi-
boule entiere, & capres achées, puis fer-
uez.

36.  Limandes roftics.

Faitesles roftir fur le gril, & faites vne
fauce auec beurre,oygnon,periil,fel,poi-
ure & vinaigre, Le tout eftant bien fri-
caflé enfemble, mettezle mitonner auec
vos limandes, faites en forte que la fauce
foit bien li¢e, & feruez.

37, Plies en caftrolle.

Habillezles dautre cofté que lesbar=
bués ; faites les cuire; & au refte de mef-
me, & {eruez. |

38, Pliesroftics.
Demefme que leslimandes.
39. Macreufe en ragosft;

Plumez labien, & 'habillez demelme
forte qu'vn canard, puis lalardez de gros
lardons d'anguille ou de carpe; mettezla
dlabroche, & entournant, arrofezlade
beurre, vinaigre, {el, poiure, fiboules, &

- =
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&corce decitron. Eftant & moitié cuite,
mettez la dans vn potauec de l'eau, & la
{auce dont vous l'auez arrofée. Eftant
bien cuite & affaifonnée,mettez y cham-
pignonsauec capres, & feruez.
40. Macresfe an court bouillon.
- Habillezla & la lardez de me{me,puis
la faites cuire auec del'ean, & 1a bien af-
faifonnez. Lors quelle efta moitie cuite,
mettez y vae pinte de vin blanc, & la fai-
tesbien cuire, puis feruezauec du perfil
par deflus. |
41. Macresfe rofife en ragonf?,
Faitesla cuire de mefme forte. Eftant
bien cuite, mettez la furle gril,& vy faires
vne fauce Robert,ou telle autre que vous
voudrez, puls {eruez.
42,  Macreufe defofice  farcie,
Farciflezla de tout ce que vous aurez
auec fa chair , & mettez la en ragouft.
Eftant cuite, garniflez la aufli de ce que
vous pourrez, come champignons.trouf-
fles, afperges, andoiillertes , laitances,
ou riffolles, ou fleurons; aflaifonnez bien
le tout, & feruez.
43. Allcze roftie en mgm_/?; )
VYuidezla par 'ouye, & mettez dedans
peudefel,hines herbes,& va oygnon,fai-
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tes laroftir, Eftant roftiesfaites vne fau-
ce auce beurre frais,liboules, perfilache,
capres, grozeillesouverjus : le tout paffé
parlapoéfle, & bien aflatfonné , faites le
mitonner auec voftrealloze; délayezen
lefoyeaueclafaucefielleneftliée,ouen
garniffez, puis {eruez. .

- 44.  Alloze ay conrt bouillon.

Faites la cuireauecvn court boutillon,
& eftanta moitié cuirestirez la & la met-
tez {ur le gril, puis faites la mitonner
auec vie fauceroufle, & ferucz.

45. Alloze 2 Tefunee,

Efchaudezlabien, & la découpez par
morceaux, faites la cuire enfacon d'eftu-~
uée. Eftant bien cuite, & lafauce liée, en
{orte qu’elle ne senhuile, feruez.

46, Lamproyz en ragonft,

Accommodez la, & feruez demefme

que l'alloze a l'eftuuée.
47. Lamproye [ur le gril en ragonf.

Eftant habillée, coupezlaa proportion
defa grofleur, puis la mettez fur le gril;
eftant cuite, faites y telle fauce que vous
voudrez , pourueu qu'elle foit de haut
gouft, puis {eruez.

48.  Lamproye ala [auce douce.

Habillezla, & coupez de mefme,taites
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vne{auceauec vinaigre, {ucre, deux ou
trois cloux, peu debeurre , & peudefel;
faites mitonner, & {eruez..

Antre fd{an;

Découpez lapar petits morceaux,& la
mettez cuireauec du vin & du fucre, &
fort peu affaifonnez, i caufe du fucre;
meflez y peudebeurre & de capres, puis
{feruez.

49, Angm?ie roftie & la fauce verte.

Coupezlapar lalongueur, &lafaites
roftir {ur le gril : puis prenez ozeille ou
poirée;& entirezle jus.Paflezvnoygnon
bien menusaflaifonné de fel, poiure , vn
filet de vinaigre, capres achees,& ecorce
d’orange. Faites mitonner voftre anguil-
leauec cette fauce, &lors que vous ferez
preftaferuir, & voftre fauce bien liée,iet-
tez volire jus deflus, puis {eruez.

50, Angaille al'eftunée,

Coupcz la par morceaux , & lamettez
en facon d’eftuuce,auec perfil,capres,vin
blanc, beurrefrais , letout bien aflaifon-
ne, puis {eruez.

| $1.  Anguille en [eruelafl,

Habillez voftre anguille, & I'écorchez;
pour quoy faire, vous la prenez, & cou-
pez prochedelatefte, puistirez auec va

torchon
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torchonlebout delapeau enembas, de
peur quelle ne gliffe, Eftant efcorchée,
tendez la par la moicie; & en oftez l'arre-
ftc: batrezlabien8clatranchez endeux,
eftendez vosdeux tranches , & yettez
poiure, {el,beurre, & perfililes roulez &
lesliczbien ferré : Empottezles auec du
vin blanc,bien aflaifonnez, & faites bien,
cuire; lorsquelle ferabien cuite, tirez 11
& coupez par tranches, en garniflez vne
aflictte, puis feruez. |

52.. Anguille en yagouft,
Découpezla parmorceaux, & lameta
tez dans vi poéflon,auec vin blic, beure;
fiboules;perfil aché;capres, {el,poiure,&
peu de chapelure de pain pour lier la {au-
ce. Eftant bien cnite, feruez » & i vous
voulez blanchiffez aueciaunes d’ceufs.
| | Auatve ﬁz?'ﬂﬂ. |
Vous la pouuez frire anec beutreafiind
ou huile. Eftant habillée, coupez les co-
ftez,& oftez larrefte. faites lavn ped mas
riner, & fivous en voulez garnirfaitesla
frire fi toft que vous voudrez : St c'cft
pour {eruir chaud, ne la fasces frire que
lors que vouts en aurez affiire ; ce que.
vous ferez » apres l'anoir bien effuvée,
coupee forrdelice, & farincesou paflée pax,
e N
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vne palte, Seruezauecius dorangeou dé
citron.
Autre fagon. |
Faiteslaroftir comme lalamproye,de
haut gouft, auec telle garniture que vous
youdrez, puis {eruez.
53.  Anguille de mer.
Accommodezlade me/mequelepre-
mier ragouft d'anguille commune, cy-
geuant.
- §4. Angnille de mer 2 lestunee!
Eftant habillée . coupez la par trons
cons, & l'aflaifonncz demelme forte que
les autres eftuuées. | |
85, Anguille de mer fritte envagouft.
De mefme quelefecond ragouft d'any
puille commune; puis feruez.
6.  Aumar an conyi bouiblen.
Faites le cuire au court bouillon bien
aflaifonné de ce quiluy eft neceflaire:
Eftant cuit, fendezle parlamoitie, & le
feruez auec vinaigre & perfil.
7.  Awumar alafauce blanche,
Eftant cuit,defoflez le,8 en coupez 2
chair par morceaux, que vous fricaflerez
auecdu beurre, perfil ache, & vnfilet de
verjus : ce qu'eftant fait, premez trois o
quatre 1aunes d'cenfs , auce vn peu de

W gl sl L, gy Bl w—t -
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s f{cade,& les metrez dans 12 poéfle; fer-
ez aufli-toft, & garniflez des pieds de
voftre aumar.
58.  Langonfleancourt bourllen,
Faitesla cuire , aflaifonner & fricaffer
de mefme que Paumar, & garniffez des
pieds de voftre langoulte, puis {eruez,

s9. Laungonstealafanceblanche,
Auffi demefme que laumar : ferucz Ja
feiche auec perfil,
| 60.  Brochet farey.
‘Fendezlelelong du dos, & enleuezla
peau depuislatefte iufquilaqueué:oftés
12 chair, & les petitesarreftes, laiflez I'ef-
pine dudos pour quand il fera farcy le te-
nir plus ferme. Pour ce faire,prenez moi-
tic chair de brochet s & moirti¢ de carpe,
ou d’anguille  achezlabien menué auec
Ecrﬁl, iauncs d'ceufs,{el,poiure,fines hers
es, beurre & lai&k meflez enfemble,auec
champignons; farciffez voftre brochet, &
lerecoufez,puis mettez le cuire dansvne
lechefritte faites voltre fauce auecbouil-
londe poiflon, oupurée, vn filet de ver-
jus, & vn pea de vinaigre, que vous paf-
{erezauec perlil,capres & champignons,

que vous aflaisonerez & ferez bien cujre,
N yjj
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Seruez & garmiffez de ce que vous vous
drez, eftant bien cuit.
61, Brochet Tﬂﬂ] alabroche.

Accommodez le de melme forte, & lé
mettez dla broche:pour le faire tenir, en-
ueloppez lede papier beurré; & lors quiil
{era cuit , faitesle mitonner dans vne
mefme fauce quel'autre,& le garniffez de
champignons,laittances, piftaches,trou-
fles, & afpergesrompués, & prenez gar-
de que la fauce nefoit trop grafle ; puis
feruez auec grenades , ou écorce de ci-
tromn. , |
62.  Maguereaux frais, roftis

Faites lesroftir auec du fenoiiil- Eftant
roftis, ouurez les, &leuezlarrefte,, puis
faites vne bonne fauce, auec beurre, per-
{il, & grozeilles, lerout bien afsaifonné:
faites mitonner vn bouillon vos maque-
reaux aucc voftre fauce, puis{eruez.

63 Earans frais roflis.
Vuidez les par l'ouye.& les faites rofti
fur te gril,moiitllez de beurre : lors qu'ils
{eront roftis , faites vne fauce avec du
beurre frais, vn filet de vinaigre,fel, poi-
ure & mufcade; meflez y de lamoutarde

& {eruez. |
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64, Hayansa la [auceronffe.

Vos harans eftant roftis,faites vne fau-
ce roufle, auec perfil & fi boules achées,
que vous ietterez das voftre beurre roux
auecvn filet devinaigre, Sivous voulez,
ioigncz y capres, & {eruez.

65. Sardines de Ra}'wr

Apres que vousles aurez ecaillées, ac-
commodcz lesde mefme que les harans
roftis; feruez aucc vne {fauce blanche, ou
{auceroufle, auec moiutarde.

. . 66, Rowgﬂ e72 mgaaw,

Apres lauoir bien habillé, mettez le
dans vn plat,& l'aflaifonnez bien de beu-
re,fel,poture,vn bouquet,champignons,
perfil ache s verjus & bouillon ; faiteste
cuire entre deux plats. Eftant cuir.feruez
fe auec vne fauce liée ; pour la garniture,
vous en mettrez 1 vous en auez, {inoa
vous vous enpaflerez.

Vous pouuez auffi 'accommoder com-
me le grenoft , qui {uir immediatc-
ment,

67. Grenoft-en ragoufr,

Habillez le, & decoupez, puis beurrez
lebien. & le mettez roftir fur le gril.Eftac
rofty faites vne fauce roufle,auec laquel -
le vous le ferez mitonner , pour luy faire

N 1
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prendre fef, & le gouft de ce que vous ¥
aurez piimettre, feruez,
68, Mornz fraifche roftie, en ragonfl,

Eftant habillée, 1l la faut beurrer,& fai-
re roftir fur de gril , affaifonnée de fel &
clou picqué. A mefure qu'elleroftit, ar-
rofezlade beurre. Eftant roftie faites vne
fauce aucc beurre bien frais, dans lequel,
eftant moitié roux, vous ictterez perfil
aché, & fi vousvoulez,oygnon ou {ibou.
les.lefquelles vous pouuez ofter pour les
fantafques; meflez y vnpeu de houillon,
wn filet de vinaigre, & capres achees;fais
tes mitonner voftre moruédans fa {auce:
eftant preft de feruir , metrez y i vous
voulez de lamoutarde, puis {eruez.

69. Moruéay demy couvs bonillon;
Faites la cuire auee du vin blanc, fel,
poiure, & vnbouquet: Eftant cuite,met-
tezla égoutter, & faites vne fauce auec
beurre,va filet defon court bouillon,peu
de mufcade , & de fel 3 mettez la fur
le feu, & tournez la bien ; en tournant,
délaycz y deux jaunes d'ceufs, & la iettez
dcflus voftre morué, puis {eruez,
70.  Morgé fratfcheen ragonf?.

Eftant écaillée, vaidez la, & découpez

vat deflus,puis lamettez dans vaeleche:



Francois. 199
fritte’, ou dans vn baffin plat, avec bon
beurre, fel, poiure,& clou battu,par def~
fous des fiboules,du bouillon ; ou de 12
purée : faites bouillir le tout,& y mettez
du perfil,vn filet de vinaigre:& vn peu de
chapelure de pain par deflus:faites 12 cui-
re deuant le feu, ou dans vnfour pour e
mieux. Eftant cuite, feruez.

71. AL amE de tesre ﬂe#fm;

Prenczla biea deflallées ratiffez 12, &
faites cuire dans vne chaudiere auec de
Veau fraifche, faites la bouillir vabouil-
lon, & Vefcume?. Eftant écumée,oftez la
de deflus le feu, & 12 covurez de quelque
nappe ea doublz. Lors que vous {erez
preftde feruir, mettez la egoutter, faites
vane {auce auec du beurre feul,empelchez
quil ne fetourne , le mettez deflus vo-

fire morué, & feruez auec per(i deflus,&
autour,

72, Sa#pﬁ’eﬂ’ e a‘e‘*-fa{[ﬁﬂ.

Prenez chairs de carpe.d’anguille, 8 de
tanche, achez les enfemble , & aflaifon-
nezde peudebeurrebien frais,de capres
& de finesherbes. Seruezletout dans vn
linge, &le liez,puis le faites cuire auec
du vig blanc, ¢n facon de court bouillon.
Eftant cuit s mettez le ¢gouteer ; eftant

N i1
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égoutte,defliez le, le coupez par trans
ches, & leferuczfur vne affictte comme

da jambon. |
73, Tambon de poion.

I! fe fair de mefme forte que la {fouprefs
fe, hormis que vous enucloppez voftre
appareil de peau de carpe, deflus vne en-
ucloppe de papier beurré , & par deflus
encofe va lingesfaites le cuire de mefme
foree, & ferucz froid de melme qu'vn
jambon. | |

74,  Monles de poiffon,

Nettoyezles , &les fites bouillir v
bouillonavec vn bouquet. Si toft qu'els
Ies ferontouuertes, tirez les, & les oftez
de dedans la coquille, puis les fricaflez
auce du beurre frais  perfil & fiboules
achérs, affaifonnées de poiure & mutca-
de : puis délavez iaunes d'ccufs auec vers
jus, & les meflez enfemble. Seruez, &
carniilcz de leurs coquilles les micux.
faites. | | o

a5 Rayefiiite en vagou?.

Il 12 fau: hubiller, labien fauer,& oftes
lelimon quieit deflus , puis la vuider &
oftcrlefoye bion proprement, & l'amer”
adroitemcnc. Si voftre raye eft grofle,
aftcz cn les deux ¢Oués, & laiffez le corps,
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faites lescuire auec duvin blanc,ouver-
jus, {el, poiure, oygnon, & fines herbes,
Eftant cuits,laiffezles vn peu prendre fel,
& prencz garde au gouft d'airain , tirez
les en {uite, & enleucz la peau,faites vne
fauceroufl¢ auecdu beurre, perfil, & fi-
boules bien menués , & paflez auec le
beurreroux: mettez y vn filet de vinai-
ore,& v morceau de foye,& le faires mi-
tonner auec. Serucz auec grozellles ow
verjus dans lafaifon, & garny pardeflus
durefte dufoyeque vous aurez ictte das
la chaudiere, voftre raye cftant 3 moiic
cuite, & la coupez partranches.

' 76. Efperians en ragouft,

Enfilez les par I'eil de rang en rang
auec vne petite verge,farinésles & lesfai-
tes frire, Eftant bienfrits, mettez y peu
de felmenu, & tirez laverge enlesmeta
tant fur le plat,puis {eruezauec vneoran~
£e ou cIrron.
3 77.  Tripes dz morué fricafiees.

Faitesles cuire, & eftant cuites, fricaf-
fezlesanec dubeurre,oignonaché,ou fi-
boules. perfil, fel & poiure , & fur la fin,
du vinaigre, & vn peu de mufcade, Vous
les pauuez blanchir auec jaunes d'ceufs
au verjus, & ferugz.
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" o 8. Seiches fricafies.

Faitesles bouillir, & eftant cuites,dé-
coupez les par morceaux, & les fricaflez
demefmequelestripes de morué, & {er-
ucz.

79. Merluche fritee,

Eftant bien deflallee, coupez la par
morceaux, & la faites cuire. Eftant cuite,
mettez la égoutter , & la fricaflez auec
beurre, oygnon, poiure & vinaigre, puis
{feruez.

8o. Merluche a la [ance Robert.

Vous la pouuez mettre auec du beurte,
vafiletde verjus,&dela moutarde, &'y
pouuez auflimefler des capres & des {i«
boules.

Antre facon.

Elle fe peut auffi {eruir auec huile, vi-

naigre, & oygnon acheé.

'81. Hare de faunson 2 la fance vouffe.

Faites la bien deflaller, écaillez 1a,& Ia
mettez bouillirdasleaa, & la laiffez cui-
re a proportion quelle eft épaiffe,puisla
laiffez repofer. Lors que vous en aurez
affaire , faites vne {auce rouffe auec du
beurre, oygnon, poiure,vinaigre,lamet-
tez par deflus, & feruez.
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Eftant cuite, mettezlaegoutter , & re-
froidir , & la feruez auec de Toygnon.

aché, de Thuile d'oliue, &du vinaigre.
82, Hure on entre-denx de ﬁﬁmm

a la [2llae.

Eﬂant cuit, mettez ¢ auec huile, vinii-
gre, creffon , ou autre telle faliade, que
vous voudrez, & capres f1vous en aucz,
puis {eruez.

83. Tons marinex.

Habillez les,& coupez par tranchesou
trongons de épaifleur de trois doigts,les
picquez de cloux, & les mettezdansvn
pot, auec du {el;polure, vinaigre,& quel-
ques taeilles de laurier Couurezlebien,
& lors quevcus voudrez vous en {eruir,
faites dcflaller vostrongons, & en fuite
cuire auec du vin. Seruez les fecs, ou
aucc vae fauce roufle,aflatfonnée detour
ceque vous voudrez.

84. Maguereanx falez,
~ Fendez leslelong duventre, &les fa-
lez pour yous en feruh, faires les defla-
ery & cuire auec de 'eau Eftant cuits,
feruez auec du perfil, du vinaigre, & du
poiure, vous y pouucz mettre del hmlc
i1 vous voulez, y

uf
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Etans cuits de mefme, faites y vae fau-
ccauecbeutre, oygnon,vinaigre,poiure,
& moutarde , faices mitonner , & fer-
uez. |

85.  Havans [allex,

Lesharansfe fallencau {oreir de lamer,
& {c vuidentpar Vouye, & incontinent
on I'enfonce dans des tonnes, Lors que
vousen aurez affaire | faitesles deflaller,
egoutter, & efluyer; apres quoy,vous le
fcrezroftic,& feruirez auec de lamoutar-
de, ouauccdes poix.,

Autre fagon,

Vousle pouuezferuir aleftunée,le cou-
pant par morceaux,& le faifant cuire auec
deloygnon & dubeurre.

86. Harans forets.

Eftanti moitié {allez,enfilez les, & met-
tez enfumer 3 la cheminee;lors que vous
enaurez affaire, ouurez les, & les faites
cremper dans du laiét; pour feruir, tirez
les, & faites fortpeuroftirfur le gril | &
feruez fi vous voulez auec de la mous
tarde.

87. Trustescommunes,
Habillez les parl'ouye, faites les mari-
ner, Eftant marinces,cifelez lesa propor-
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tiondela groflcur, & faites cuire en f{uite
tout aloifiraucourtbouillon, aflaifonné
de tout ce quieft neceflaire;& dont vous
erouuerez la facon en beaucoup d’en-
droits de {eruice de poiflon; & prenez
garde quelles ne {e defcharnent : eftant
cuites, {eruezlesentieres auec perfil |, &
vne feruietee ployee.

§8. Paflc de lottes.

Vos lottes eftant habilleées, & bien
blanchies,coupezles par morceaux,& les
mettez dans vne abbaifle de pafte fine ou
fucilletee,auec quelque garniture;com-
me lai¢tances, capres; afpm ges rompues,
champignons, taunes d’a-‘:ufs,& aflaifon-
nez le rout, puisferuez.

8 9. Pafté danguille.

Coupezlapar ruelle, & lamettez dans
voftre abbaifle, bien a{Ta1fonnec auec ial«
nesd’ c:ufs,pcrﬁl champignons,afperges,
laiftances, verjus dec grain, eu grozeilles
enla falfon & ne plaignez le beurre, ny
{el, ny poiure; couurez voltre pa{’ce &le
dorcz. Pour le fouftenir, prenez des pe-
titesbandes de papiet,& les beurrez ,met-
tez lesau tour , &les ferrez doucement
auec vn filet; ﬁntes le cuire,& eftant cui,

dclaycz U:ols jaunes d’ Cf:ufs auec va ﬁle:
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deverjus, & vnpeu de mulcade, & lorg
que vous ferez preft a {ernir, mettez ¥
voftre liaifon, & lameflez biecn,ouurezle
cenfuite, & le ferucz garny au tout de la
croufte eoupcee en quatre,
. 90. Pafté de grenoff.
Habillez voftre grcnoﬁ ou plufieurs ﬁ
vouslesauez, & le découpez par deflus,
faitesvne abbm fle de pafte fine , de telle
$acon que vous voudrez dreflez voltre
pafté, & eftant drefle metrez voftre poif-
fon dedans, garny dc ce que vous aurez,
comme champigiions,capres,perfil ache,
Jaunes d'ceufs, cus d'artichaux, & afpcr.a
gesrompués, le rout bien aflaifonné de
bcurrc, {el, poiure , & mulcade, puis le
covurez & dorez. S'i cft drefle, bandez
le auec du papier beurre falteslc cuire, &
n’oubliez pas de luv donner vent fi coft
qu’il aura pris crouﬂ:e, caril en prendroit
defoy-mefme, & poflible par embas, &
par cec moyen pcrdrmt toute {a {auce que
vousne pourriez Plus remettre enlamef-
me forte. Eftant cuit, faites vne lizifon
auec iauncs d*czufs, & vo filet de verjus, &
la faitesentrer dans voftre paﬁc par dc*f'-
fusaucc v enronnoir , & lameflez bien
aucc la fauce en la remuant. Seruez le
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chaud, découuert, & garny 2utourde fa
croufte de defsus, coupce comme vous
voudrez. ,

Q1. Petits paftez de poiffon.

Defofsez vne carpe , & vne anguille,
achez en lachairauec perfiljvn peticbrin
de thin, & de beurre; eftant bien achée
& afsaifonnée avee mufcade, faites vna
palte fine, & drefsez vos paftez de welle
grandeur qu’il vous plaira, lesemplifsés,
couurez, & dorez; {ur les grands, vous
pouuez mettre vn chapiteau. Eftanc
cuits, {feruez.
| or. Dasts deplies.

Eftant habillées,drefsez voftre pafté en
abbaifse, dela grandeur de vos plics , &
meteez dedans vos plies ,découpées feu-
lement pardeflus, & garaies de champi-
gnons, afperges,artichaux,capres,& iau-
nes d’ceufs s le tout bien afsaifonné de
beurre bien frais, fel, poiure, perfil aché,
8 vne tranche dc citon ou dorange;
counurez le , & faites cuire, Eftant cuir,
meflésy iaunes d’ceufs , delayés auec du
verjus, puis{erués.

93. Lonrte de lasttances.
Faiteslesbien blanchic, & égoutter,

puisfaites voftreabbailss , & la garnifsés

A
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de vos laiétances , champignons, troufk
fles, capres, iaunes d'ceufs durs, afperges
rompués,cus d'artichaux,fel,poiure,per-
fil , &beurrefrais: couurésla, & faites
cuiredans va four.oudans vnetourtiere,
dorés anec des ceufs, fi ceft en charnage:
lors quelle a pris eroufte ; donneés luy
vent ; efltant cuite , def{couurés la bien
proprement; coupés le deflus en quatre,
mettés le au tour, & {erués.

R iy - - — - —r
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Tuble des eufs & Entrée , qui (¢ feruent

H.'
..

Ocufs farciss

Oeufs at pain |

Ocufs au mirory s

Ocufs an besrre noiy,
Ocufs an larcl, |
Oenﬁ a Lozeille; |
Omﬁ frimﬁ’ ez en tranches;
Qcufs pochez a Leat
ZQE#ﬁ a la f?&fmd' >
Omelette de crefme, -
Omseletre de perfil; 1
Oecufs a6 verjus, it
Ocufs anx anehois, 13
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Oeufs an fromage 14.
Ofﬂf.f brosnitlez; Iy
aeafs an miroir » de cref 7Be 5 16
Oenfs faits daus des verres 17
Qmelette farcie 18
Oeufs 4 la peige; I,

el 3 il - T ey . i rr— p——
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—

et —

Maniere dapprefler les @afs , dont I
 Table ef cy-denant, |

1.  Oeufs farcis.

Prenez del'ozeille feule, fi vous vou-
tez, ou aucc d'autres herbes; lavezles &
les {ecoilez, puislesachez bien menués;
& les mettez entre deux plats auec du
beurre frais; ou les paflez par la poéfle;
Eftant paflées, mettez les mitonner , &
aflaifonnez.Voftre farce éftant cuire, pre-
nez des ceafs durs, fendezles par la moi-
ticen trauerssouenlong , & en tirez les
1auncs, délayez les auec voftre farce, &
cftant délayez, faitesles. mitonner fur le
feu, & ymettez peude mufcade ; & fer-.
uez garny de vos blancs ¢’ cufs,que vous
peuucz faire rouflir, i

' O
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| 2. Qesfs an pain. |

Prenez dupain, emiezle, &lepaflez
par vne couloire {1 vous voulez. Faites
fodre du beurre,& eftat fondu, mettez le
auec voftre pain & du {ucre; puis choifif-
{ez des ceufs bien frais ce qu’il vous en
faut,&lesbatees bien auecvoftre pain,fu-
cre, beurre, el , & vnpeu de laict. Pour
les faire cuire, faites fondre vn morceau
de beurre bienchaud , mettez voftre ap-
parcil dedans, & le faites cuire, Pour leur
donner couleur , faites chauffer 1a paille
dufeu toute rouge, paflez la par deflus, &
feruezfucré, |
| 3. Oeufs an miroir,

Chotfiffez des ceufs bien frais, faites
fondre va morceau de beurre aufli bien
frais, auec vos ceufs, & vn peu de fel;lors
quils font cuits,mettez y va peu de mul-
cade, & prenez garde queles moyeux ne
foient creuez , ny trop cuits , puis fer-
ucz,

4. Qcufs an benrve noir.

Caflezvos cenfs bien frais dansvn plat,
& gardez que les moyeux ne fe creuent,
mettez y dufel, faites rouflir du beurre
& les faites cuire dedans. Eftant cuits,
icttes va filerde vinaigre dans la poéfle, le



| FRANCOTS. 1%
paflez {ur le feu, mettezle fur vos ceufs,
& leruez.

8. Ocufs au lailf, |
Caflezvos ceufs, fillezles, & {ucrez fi
vousvoulez ; battezlesbien, & y meflez
voftrelaitt 5 pour lesfaire cuire , faites
fondre peu debeurre frais, eftant fondu,
mettez voltreappareil dedans , faites les
cuire; & leur donnez couleur auec la pai-
{le du feu. Eftant cuits, feruez & fu-
crez.
6. Ocufs a lozeille,
Choififfezdel'ozeille bien icune,eftant
bien netre & bien égouttée,merrez 12 en-
tre deux platsauec du beurre, dufel, &
du poiure. Eftant bien confommée, dé-
layez vy vn iaune d'oeuf, & la garniflez
d'ceufs coupez en quartiers ; ou comme
vous voudrez, & [eruez.
Pour tenir vos ceufs toufiours bien
frais, mettez les dans de Veau fraifche.
7. Ocafs fricaflez en tranches.
Faites lesdurcir, oftez leur 1a coquille,
& les coupés partraches,puis les fricafles
aucc bon beurre, perfil , fiboules achees,
poiure, grozeilles, ou verjus de grain:
Eftant bienfricaffez & aflaifonnez , met-
tezles dans va platauec vn filet de vinai-
O ij
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gre paffé dansla poéfle.Silafauce eft trop
courte, metteZy vne goutte de boiiillon,
puis {eruez auec mufcade : Si vousvou-
ez, meflez y capres,champignons,afper-
gesrompués, fricafieesanant que les me.
{ler,aufli bien queles champignons,carla
cuiflon n’envaudroit rien,
S.  Ocufs pochez a lean.

Choififfez les ceufs les plus frais que
vous pourrez, faites bouillir de beau , &
lors quelle boult, caffez vos ceufs dedas
cette cau,laiffezlesvn peu cuire frappant
{ur la quené du poéflon, de peurqu'ils ne
s'attachent au fonds,& qu’ils ne bruflent,
puistirez les doucement , & les mettez
égoutter : pour feruir, faites vne fauce
roufle, ou verte auec vne poignée d'o-
zeille, dont vous tirerez le jus,puis faites
fondre peudebeurre aucc fel, mufcade,
8 vn iaune d’'ceuf, le tout bien aflaifonné
& delaye enfemble; apres quoy , vous y
mettez voftre jus,& lesremuez; & {erués
auffi-tofi.

| 9.  Oefs & la crefme.

Caflez des ceufsa proportion,oftez en
12 moitié des iaunes , & les battez bien
auec dufucre, & peu de fel s meflez y vo-
- frecrefme, & faites cuirg letoutdansvn
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poéflon. Eftanccuit,feruez {ur vae affiet-
te, & {ucrés.Sivous voulez donner cou-
leur,vousle pounczauecla paifle dufeu;
& {i vous aimes la fenteur,vousy en pou-
ucz metere,

| 10. Omelette de crefue.

Caflez des. ceufs, oftés en la moitié des
blancs, affaifonnes les de fel & de cref-
me,& battes bienle tout enfemble;faites
chaufter dubeurre vn peu plus qua l'or-
dinaire; & eftang cuite,feruéslaen carré,
ouen équierre , ou en Peftat quielle eft,
& f{ucrés la bienft vous voulés.

11. Omelette de perfil, |
Caflésvos eenfs , & aflaifonnés les d
{el, perfilaché menu , & fiboules fivous
voulés ; battes les bien auec du beurre,
& faites voftre omelette : eftant faire,
vous laroulés fivous voulés, & lacoupés
par ruelles, garniflés envne affiette ; fu-
crés, & {erues le plus promptement que

{e pourra,

Y.  Ocufs an verjus.
Apresauoir caflé vos ceufs aflaifonnés
fesde {el, & les battés bien ; oftés en les
germes, & tirés de labraife, furlaquelie
vous les ferés tourner en mettant beur-
e &verjus degrain battus & paflés.Eftas
| O 1
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cuits, ferués, mais prenés garde quils ne
{oient trop li¢s.

13. Oeufs anx anchos.
Netroyésbien vosanchois, & les deflas

1és, les changeant fouuent d’ean ou de
vin:oftez lenr larrefte,& les mettez fon-
dre auec dubeurre bien frais: Eftans fon
dus, caflez des ceufs a proportion que
vous auez de fauce ; & eftant cuits &
‘brouillés, ferués les auec va peu de muf-
cade. |
| 14.. Oenfs an fromage.

Prene¢sbeurre & fromage, & les faites
fondreenfemble,ce que vous pourres fa-
cilemenr faire en coupant voltre froma«
gefortdelie : lors qu'ils feront fondus,
caffesdes ceufsd telle quantité que vous
iugercs pouuoir cuire dans ce que vous
aues de fondu. Eftant bien battus, met-
tesles furlefeu, & a mefure quiils cui-
{ent, remues les ; & eftant cuits , {ans
eftre trop liés,ferues auec vn peu de mufs
cade.

15, Ocufs bronillez.

Faites fondre du beurreauec des ceufs
dansvnplar,aflaifonnésde fel & de muf~
gade: lors quils font fur le feu, remués
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fesauecvnecuilliere, iufques a ce qu'ils
foient cuits, & ferués.

16. Oeufs an miroir de crefme,
Faites vn liét de beurre dansvoftreplat,
& caflez vos ceufs deflus. Eftans caffez,
affaifonnezlesde {el, puis y mettez de la
crefme iufques d ce que les ceufs foient
cachez, oudu lai&, pourueu qu’il foit
bon : puislesfaites cuire, & leur donnez
couleur auec la paifle rouge; puis fer-
ucz,
17. Qecufs faits dans des “yerres,
Faites vn appareil femblable aux ceufs
de pain, & yadjouftez dela crefme , qui
ne {oit point aigre, & pour lerefte,peu de
fucre, & peu de mie de pain: prenez en
fuitedesverres de fouchere, mettez les
fur vne affiette proche le feu auec fort
peu de beurre dedans: le beurre eftant
fondu, mettez aufli voftre appareil dans
ces verres: comme ils font deuant le feu,
ils cuifent, mais 3 mefure qu’ils cuiront,
tournez les : eftant cuits, {ur vne autre
affiette, ils {ortiront des verres la pointe
en haut ; feruezles ainfl, & garnifiezde
cannelle , & écorce decitron confite.
| 18,  Omelette farcie,
Caflez vos ceufs, & y mettezplus de
O i
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iaunes que de blancs : mertezy quelque
refte de farcefivous enauez, ouen faites
vne expres,& lafaites cuire auant que de
Ia faire cuire auec vos ceufs : aflaifonnez
1e tout defel, & {1 vous voulez de fucre,
battez la bien , & faites cuire auec du
beurre ou du lard , puis feruez voftre
omelette fucrée fi vous voulez , & Ia
ployez en carré,ou en équierre,ou larou-
lez pour la couper par tranches.

19. Qeafs a la neige,

Caflez des ceufs , feparez les blancs
d’aucclesiaunes, mettez lesiaunes dans
vn plat {fur du beurre, & les affaifonnez
defel, & pofezles fur de la cendre chau-
de:battez & fouettez bien lesblancs, &
peu auant que de feruir, iettez les {ur les
1aunes auec vae gourtte d eau rofe , & la.
paifledu feu par deflus, puis fucrés & fer-
ués, | |

| Auntve facon.

Vous pouucs mettre les jaunes aw mi-
lieu de la neige, qui eft de vos blancs
foitettes, & les faites cuire deuant Je fey
¥ plac derrierc. |
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Aumar de toutes [ortes, 53
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Barbeanx 4 la (ance, 57
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Difcours @7’ methode de [fermsr le pofﬂfm;

dont I3 Table precede immediatement.

1. Tarboft en caftrolle.
Habillezle, & lc vaidez par deflous le

ventre au moyen d'vae fente que vous
yterez bien proprement, ou autrement
par Pouye:metgrz le dans vne poéfleaucc
vin blanc iufques a ce qu'il trempe , &
Vaflaifonnezbiende fel poiure;clou, fi-
nesherbes, comme rofmarin, thin & oy-
gnon, & lelaiflez cuire tout a loifir, de
peur quil ne fe déecharne :eftant cuir,
laiffez Ie repofer fort peu, de peur qu il
ne prenne le gouft d’airain.Seruez le gac-
ny de fleurs & perfil.

Vous le pouuez couper auant que de
I¢ fajre cuire de la mefme fagon.
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e Barbué an court bonsllon.

Elles’accommode demelme {orte que
le turboft, hormis qu'il ne faur pasquele
¢ourt bouillon foit de {1 haut gouft, par-
ce quelle prend pluftoft fel, daurane
qu cllecft plus delsce, Eftant cuite,{cruez
petfil deflus,

3. Fiues vofties faur le gril.

Lesviues font dangereufes a caufe de
certains picquants qu'elles ont proche la
tefte,celt pourquoy lors quie vous les ha-
billerez,{fouuenez-vous de les ratiffer,&
de leur couper ces trois pointes, & la te-
{te parles ouyes , par out auffli vous les
vuiderez. Eftant ainfi habillées & vui-
dées ,découpez les par deflus, & faites
fondre du beurre,& en paflez par les cou-
peurcsauec {el & clou, puis les mettez
{urlegril; eftant rofties, faites vne fauce
roufle auec beurre frais , {el & poiure,
perfilaché, grozeilles,ouverjus de grain
& v fillet devinaigre, faitesles miton-
ner auec voftre fauce, & feruez.

A, Solles frivtes.

Eftant habillees, efluyez les, & fi elles
font grofles,fendez leslelong du dos: fa-
vinezles & faitesfriredans deThuiled’o-
liue,oudubeurre affine : Eftant frittes
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poudrez les de fel par deflus , & feracz
auec orange.

" S. Saumon au court bonillon.

Vuidez le parl'ouye , lecizelezlelong
du dos, & le mettez dans voftre court
bouillon bien affaifonné. Eftant bien
cuit, {eruez.

6. Eflurgeon an court bouillon.

Il {e peut{eruir rofty furle gril,mais au
fecond, il le faut mettre au court bouijl-
lon, & le feruir de mefme que lefaumon,
a la referue queftant cuit vous prenez
deux ou trois {eruiettes ployées, & les
mettez par deflus femées de perfil , puis
feruez.

7. Grenoft en caftrolle.

Quoy qu'il fe ferue d'ordinaire au coart
bouillon, neantmoinsau {econd il le fauz
feruir en caftrolle, & pourcéreffet, le
mettre dans vn poéflon, le bienaffaifon-
ner & garnir de champignons & trouf-
fles, fur tout prenez garde qu'eftant cuit
il ne {oit point décharné, puis feruez.

8, Bzfcard an court bosillon.
Accommodezle, &le feruez de mef-
me que Pefturgeon cy deuant, auec trois
feruiettes {emees de perlil,¢
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0s  Marfoitn an conrt bonillon,

11 {e fert & accommode de mefme {or
te, exceptéque lacuiflonen eft bien plus
longue. Eftant cuir, feruez.

10.  Mar[ciin en ragonf?,

Coupezle par picces, & le faiges roftis
alabroche:en cuifant,arrofezle de beur-
re,{cl vinaigre & poiure;eftant bien cuit,
arrofez le d’'vne autre {auce auec beurre
& oygnon ache,8 puis meflez le tout en-
{emble, & les faites mitonner , meflez y
vn peudefarine, & ferucz.

1Y. Limandes frittes en ragon?,

Elles s'accommodent de mefme qu'au

difcours des Entrées de poiffon,ci deuit.
12, Louxtre de mer an court bouillon,

Habillez le & le preparez pour le met-
tre au court bouillon , lequel vous ac-
co1r .moderez de mefme forte que celuy
des barbeaux. Eftantbien cuit, feruezle
fec auec perfil par deflus , ou vne fer-
uiette. .

13, Zowxtre de mer [ur le gril,
Habillez le, & faitesroftir:eftant rofty,

faires-yvnefaucetelle que vous voudrés,
pourueu qu'clle foit de haut gouft ; &
d’autant que ces grofles mafles ont peine
a prendre gouft, fendez le ou découpez
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par deflus, faites le mitonner auec fa fau-
ce,tant a peu pres qu'il en foit imbu, puis
{erucz & garniflez de ce que vous au-
IeZ.

. 14.  Raye fritte,

Eftant bien habillée & nettoyée,mettés
la mariner auec du vinaigre bienaflaifone
né; & peu anantque de feruir, faites la
frireauecdu beurre affine, ou de IPhuile
d’'oline:eftant bien cuite &riflollée,met-
tezla egoutter, &lafurfemez defel me-
nu : puis la feruez entiere , ou les deug
coftez raflemblez,auec orange.

15. Tawches an court bontllon.
Apres les auoir bien echaudées,vous les
pouuez mettre aucourt bouillon, & les.

{eruir auec perfil,
16. Alloze an conrt boyillon.

Vous pouuez auffi mettre Falloze an
court bouillon, la feruant auec fon écail-
le bien affaifonnée de perfil; ou vae fer<
uiette. |

17, 4 Hoze rofse,

Sortant du ecourt bouillon mettez la
furle gril ; eftant roftie, faites vne fauce
facon debarbe Robert, & faites miton«
ner enfemble, mais fort peu, puis {eruez,
&fivous voulez mettez y des capres.
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Auntre facon.

Eftant écaillée & habillée par l'ouye;
bien nette & effuyece, paflez la dans du
beurre frais, & la faites bien roftir, puis
lafendez toutle long du dos, oftez tou-
tes lesarreftesqu’il y peut auoir, & lare-
fermez : prenez la laitte, & auec quantigé
debonnesherbes,faites vne {auce va peu
picquante , d’autant que le poiflon eft
douxdefoy : faites y entrer capres, an-
chois, champignons, & la liez auec vn
peude chapelure de pain pafc.

QOu autrement faites vne farce auecde
T'ozeille bien affaifonnée,& ayantbouilli
vn bouillon, feruez.

18, Morué fraifche. B

Mettez laen facon de court bouillon;
Ialaiflez fort peubouillir, & la retirez:
puis la laiffez repofer ; & couurez d'vne
nappe ou d’vne {eruiette , & lors que
vous voudrez {eruir, mettez la égoutter,
faites voe fauceliée,& feruez auec perfil.

19, - Breme rofite
- Eftant habillée, faites la roftir far le
oril, & la beurrez: eftant roftie faives vne
{auceaucecbeurre frais, perftl & fiboules,
vinaigre, {el, & poiure : faites mitonner
le tout enfemble.

I
A

Autre
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-., Autre fagon. | .
Vous la pounez mettre au coust bouil-
lon, puislafaire roftir, & apres vne fauce
auec beurre bien frais, perfil & fibouleg
achees, pafler le tout par la poéfle; lors
que vous voudrez {eruir; meflez y vn jus
d'ozeille, & feruez. |

- 26, Brochet as blen:

Habillez le fortant deleau,& le coupés
ou le laiflez entier 5 & en certe derniere
eau,cizelez le lelong du dos,puis le met-
tez dans vn baffin,& prenez {el,vinaigre,
oygnon, poiure , & efcorce a quantité,
faites bouillir le tout enfemble va feul
bouillon, leiettez {fur voftre brochet, &
aufli-toft il deuient bleu: pour le cuire,
faites bouillir voftre vin blanc bien aflai-
fonné, mettezy voltre brochet; & lelaif-
{ez cuire: gouftez a voftre court bouillon
s'il eft affez fort;8¢ laiflez yrepofer le bro-
chet iufques a ce qu'il ait pris aflez de
oouft : prenez garde qu’il n'y foit trop
long-temps, & ence cas, oftez le iulques
2 ce quil faille feruir : ce que vous ferez
cftant chaud » auec perfil , en vne fer-
ulettes a

. 21, Brochet 3 la fauce. .
- Eftant cuit de mefme facon que deflus,
I
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oftez enlapeau;& prenez vne goutte de
ce court bouillon, mettezle dans vn pla
. auec vndemy iaune d'ceuf bien delayé,
du beurre bienfrais, mufcade, & faites
que la fauce foit bien liée & bien affai-
fonnee defel, fiboules, efcorce; & fivous
voulez, ioignezy desanchois, mais pre-
nez garde que voftre fauce ne foit tour-
née, & feruez tout chaud.

22, T'raitesan court bounillon.

A proportion de leur grofleur cizelez
les, & donnez de la force a voftre court
bouillon : auant de lesfaire cuire, habil-
lezlesparlouye, & faites marmer en
fuite dequoy elles cuiront rout 2 loifir,
de peur qu ‘elles ne fe décharnent. Eftant
cuites, {eruez les auec perfil en vne fer-

ulette ployée.
23.  Truites fanminnées,

Accommodez les, & {eruez de mcﬁne

forte que les communes.
24.  DPerches an conrt bonillon.

Sortant de I’eau, habillez les par l'ouye,
& les mettezdans vn court bouillon de
vin blanc, bien aflaifonné de toutes {or-
tes, comme poiure fel; cloux,cfcorce,fi-
boules & oygnon. Eftant cuites, fortez

les, & leuroftezla peau,faifant vine fauce
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d’'vne goutte de voftre court bouillon, &
devinaigre delayé auec vn iaune d'ceuf;
vnoygnon écartelé, beurre frais, fel, &
fort peu de poiureblanc: delayezle tout
promptement {ur le feu , le mettez fur
vos perches, & feruez.

25.  Lottes. l

Faitestiedirdel’eau,les mettez dedans;
peuapres oftez les,auec vn coufteau oftés
leur le limon, & par ainfi vous lesrendez
toutesblanches: habilléz les en {uite,la-
ucz les; mettezles entre deux linges, &
lesefluyez:celles qui font grofles,mettez
les a part, & les cizelez par deflus pour
feruiralhuile ou au beurreaffiné, auee
fel & orange. Seruez.

26, Lottesen cafirolle.

Mettez vos Jotres cn caftrolle, & lesaf-
faifonnez debeurre; fel, clou battu, poi-
ure, efcorce, vn bouquet, verjus, vn filet
de vinaigre, & fort peude bon bouillon:
Eftant cuites, feruez & garniflcz {i vous
voulez d’anchots, capres, champignons,
& de quelque autre garniture que vous
aUrcz.

s7. Carpe an blen.

I.a meilleure forte de carpes eft la lait-

tée, Prenezla viue & l'aflaifonnez pour
P i
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mettré aucourt bouillon.Si elic eft grof-
{e,vousla pouuez mettre en quatre,ou la
eizeler elong du dos, & la mettre dans
vn baffin & au blev.Si vouslavoulez fai-
re cuire dans vn poiflonnier , ayez vne
fueille pour mettre au fonds , puis pre-
nez voftre carpeauec va torchon, affai-
fonnez labien anec oygnon , poiure, fel,
cloux, efcorce, & le tout bien enueloppé
dans voftre linge;mettez la cuirela fueil-
le deflous. de peur qu'a force de bouillir
clle ne brufle , ou que le linge ne satta~
che,faites enfortec que voftre court bouils
lon ne {oit alteré d’'aucune chofe , mais
bicn affaifonné de tout ce qui eft neceef-
{aire. Eftant cuitetout aloifir, feruezla
auec perfil, en vneferuiette.
28,  Carpe farcie,

Leuez enla peau par deflusle dos juf-
ques au ventre , oftez toutes les petites
arrcftes, les tripes & laittances, & tirez
de lateftelesouyes & lalangue, puis fai-
tes vne farce auec peu deviande de carpe
bien achée , & aflaifonnée dautant de
beurre que de chair, peu de petfil , fibou-
les, & va brinde fines herbes; liez le tous
auec vn ceuf; paflez champignons, lait-
tances, ou moules, capres, fiboules, lan-
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gaesdecarpes,& cus d’artichaux:mettez
voftre farce dans voftre carpe rout dulog,
& laiffez va creux ou vous mettrez ce
quevous aucz pafi¢ : aflaifonnez bien le
tout, & lafermez, faites la cuire dans vn
baffin. ou dans vne caftrolle, ou dans vn
plat deuant lefeu auec vn filet de verjus,
& peu de bouillon , beurre, & ce que
vousauez de refte de vos champignons,
trouffles ou laiGtances : faites mitonner
le tout enfemble tout aloifir, & de peur
qu’il ne sattache au plar, metrez quel-
ques fiboules deflous auec peu de ver-
jus,& quelquesiaunes d'ceufs,licz la {aus
ce, & {eruez.

Lacarpe farcie de cette forte fe peut
mettre en pafte fine oufueilletee , & gar-
nie de ceque vousaurez.,

29 Efperians.

Prenez les bienfrais, enfilez les,& bien
efluyez. Lors que vous ferez preft i fer-
uir, farinez les & faites frire,a Phuile ou
au beurre, oftez la verge , les faupou-
drez de {el menu, & feruez auec oran-
ge. | |

30.  DPlies,

Vous trouucrez cetarticle , & tousles

fuiuans de la Table au difcours des En«
P iy
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trées de poiffon, quiil euft efté inutile de
vepeter, & fuperflu de cotter par article
& par pages, dautant quiils paroiftront a
la premiere recherche, Cependant je
vous donne aduis que ce que ie vous
marque ne vous oblige ny a plus ny a
moins dans la rencontre de vos honne-
ftes defpenfes ou employs , mais bien
le fais-ie feulement pour vous faire
fouuenir de ce qui fe peut {eruir , fans
oublier a2 vous dire que vous pouuez
choifir ce qui vous agréera, & y entre«
mefler paftez ou tourtes , a proportion
des plats que vous aurcz , & obferuant
de feruir pafté ou tourte apres fix plats
de {eruice.

Table de PEntre-mets des ionrs maigyes
hors le temps de Carefme.

MonfJerons,
Champignons & lacrefme . >

Trouffles,

Ocufs filez,
N g![ ¢5y

Qesfs mignons,
Lourse de franchipanae,

2 0w Sy b



~Fraxncgors,
Omeletse d la crefmes -
Baignetsy
Pets de putains
Pd ﬁ (~ _ﬁ[ﬁ.’:
Seruclats d anguille,
Laittances de carpes frittes,
Laittances en vagonft,
Foyes de lotses,
Gelée de poiffon,
Blanc manger,
Gelée wverte,
Artichanx ﬂits
Afperges a la fauce blanche,
Afpergesa la crefme,
Celeris,
Chonx«fleays,
Yambon de poiffors
Tortués en ragonf,
B asgnets de pommaes,
Baignets dartichanx,
Pafté damendes,
Ramequins de toutes fortes
Oenfs a la crfme.

P iij



.

232 L CvrsiNier

——— L e

Methode daccommoder [ Entre-mets
des iours maigres , dont il eff ﬁm
mention dans lg Table qus
precede immediatement.

1.  Moufferon,

Prenez le bien frais , oftezen le gra-
uier, & le paflez par de I eau ou duvin
blanc puisle mertez dans vn plat aunec
du beurre bien frais, bien aflailonné de
{el, poiure blanc, chapelure depain, que
yous prendrez garde qu’il ne brufle:eftac
cuit,mettez y vn peu demufcade, vn jus
dorange ou de citron , puis feruez,

Amreﬁcm

Paflez le par la poéfle auec du beurre
bien frais, perfil, vn bouquet, poiure, {el,
& lelaiflez mitonner dansvn plat,ou vo
pot, & lors que vous voudrez {eruir, met-
tezy dela crefme, ou vn iauaediceuf, oy
v peude chapelme de pain, peu de muks
cade, & feruez.

Vous en pouuez carnir ce que VOUS

voudrez, a proportion dela quantite que

VONS e} aUrez.
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2. Champignons a lacrefme,

Prenezlesbien frais, & les plus petits,
carils fontles meilleurs; pelez lesa fec,
lauezlesauecdeleau, & aufli-toft tirez
les, & lesfaites égoutter: coupez les plus
eros, & enfembleauecles plus petits,fri-
caflez les auec du beurre frais, perfil & f1-
boulesachées bien menués,{el & porure,
puls les faites mitonner dans v petit pot
iufques a ce que vous foyez preft de {er-
uir: &alorsvous y pouuecz mettre de la
crefme ,laquelle ayant bouilly trois ou
‘quatre tours, & lafauce eftant lice, vous
pouuez feruir.

3. T?’aﬂfﬂr;,

Faites l¢s cuire au courtbouillon:eftant
cuites , fernezsles dans vne f{eruiette
ployee.

Auntre facon,

Seruezles de mefme forte que le mouf-
feron, & y mettez peu de bouillon, cref-
me, & quelque ius ; eftant coupées fort
delices, & cuites, {eruez. |

| | Antre facon. |

Pelezles, & les coupez bien menues &
fortdeliées :les paflez en fuite par la poé-
{le, & lesaflaifonnez fort peu,parce qu'il
faut qu'elles bouillent long-temps auec
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quelquebouillon , quevousiugerez qui
{oit bon. Eftant cuites, dégraifiez les, &
faites en forte que la fauce foit vn peu
liée parlemoyen de quelque liaifon, ou
dela chapelure de pain, puis feruez.

- Autre facon.

Sortant du{able,lauezles auec du vin
blanc, faitesles cuire auec du grosvin,
forcefel, & poiure. Eftant cuites, {eruez
les auec vneferuiette ployée,

4. Ocufs filez. |
Vous les trouuerez aux Entre-mets.

des iours gras , & la facon de les fer-
uir, |
s. Nulles.

Prenez quatre ou cinq iaunes d'eeufs,
de la crefme bien fraifche, quantitéde
{ucre,vn grain defel; battez bienle tout
enfemble,& le faites cuire{ur vne afliette
creufe,ou vn plat, paflez1a paifle du feu
rouge par deflus , l'arrofez d’eau de fen-
teurs 5 feruez & fucrez de fucre muf-
que, |

6. Oenfs mignons.

Voustrouuerez lafacon de les faire, &
de les feruir aux Entre-mets des jours
2lads,
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7. Tourte de franchipanne.
Vous la trouuerez aux dilcours & 3
ja Table dc la paftifferie des iours grass;
8, Omelette & la crefame.

Prencz quantité de iaunes d'ceufs, peu
de blancs, & peu de crefme,du {el a pro-
portion, battez le tout enfemble: & vn
peu auant que de {eruir , faites voftre
omelette ; & i voulez, fucrezla, & fer-
- uez.

9. Baignets,

Prenez quatre fromagesa petits choux,
fix ceufs, va demy litron de farine, & pea
de fel, battez le tout enfemble, & lef=
fayez, car les fromages font quelquefois.
trop mols, ou trop fecs, &c. |
| " 1o, Pets deputain.

Faitesles demefme, a lareferue quil y
faut mettre vo peude fleur dauancage: ti-
rez les fort menus auec vne queué de
cuilliere, Eftant cuits, feruezles fucrezs
& arrofez de fleurs d'oranges.

x1. Pafte filée,

Vous trouuerez la facon de l'accoms
moder & {eruir aux iours gras.

12, Serwelats d anguille,

‘Habillez voftre anguille, & la fendez
parlamoitie,tires en Larrefte,battésbien,
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1a chair, & laflaifonnez ; roulez la'& la
liez, Eftant lice, enueloppcz fa dans vn.
petit linge, & la faites cuire dans vn pot
auec duvin,fel, poiure, cloux, oygnon,
fines herbes,& faites en {orte que la {au-
ce fe reduife 2 peu : Eftant bien cuite,
déueloppez la , & coupez par tranches
fort delices, pu is feruez fec,ou anecdela
fauce.

13- Laitiances de carpes frittes.

Nettoyez lesbien;faites lesblanchir &
les effuyez. Lors que vous voudrez fer-
uir farinez les & les faites frire. Eftant
frittes, feruczauec fel & orange.
| 14.. Lantances enragouft.

Faites les blanchir & les mettez dans
vn platauecvn filet de vinblanc,bien af-
faifonnées de beurre, fel, vn bouquet,
poiure,quelque jusde champlgnons,peu
decapres & anchois ; lafauce eftant lice,

{eruez auec 1asd’ orange ou de citrons &
mulcade.

15. Foye de lotte.

Tirez ledupoiflon , & le mettez dans
v platauec du beirre bien frais, peu de
ﬁncs herbes , perfil aché bien menu,
champignons auflt menus, du meilleur
devosbouillons, capresachées,& vn an-



_  Francors, $37
chois. Eftantbien cuit, & 12 fauce liée,
{eruez. ; |
Autre facon.

- Faiteslefrire i vous voulez, &le fer-
ucz auec felius d'orange oude citron.

16. Gelee de poiffon.

Prenez des écailles de carpes , demy
douzaine de tanches, & trois chopines
devin blanc, faites bien cuire le tout en-
femble auecpeude fel & de canelle, &
quatre cloux de girofle : paffez le tout.
dans vne feruiette, & y mettez vae liure
defucre:prenezdemy quarterond ceufs,
& en faites frireles blancs, tenez voftre
chaufle prefte & bien nette , faites chauf-
fer voftre gelée, & eftant prefte 2 bouil-
lir, iettez y le ius de cing citrons, & vos
blancs d'ceufs. Lorsquelle commencea
boaillir iettezladanslachaufle, & lare-
paflez iufquesa ce qu'elle {oit bien clai-
re; mettezla au naturel {ur voe aflietee,
ou dans vn plat, & feruez.

\7.  Blanc manger.

Faitesle dureftedevoftre gelée , &y
mettez amandes pilees, & vne goutte dg
lai& : paflez la & tournez en blanc man-
ger; & eftant froid, feruez.
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| 8. Gelee verte,
Elle {e fait de mefme. Paffez 12 avee
fort pen de jus de poirée, & feruez

froide.
19, Artichaux frits,

Coupezlescommealapoiurade , cou-
pez aufli les pointes, & les faites blanchir
dans de I'eau chaude ; ce qu'eftant fait,
mettez les {eicher, & les farinez pour fri-
re, lors que vous enaurez befoin.Serucz
les garnis de perfil frit.

20.  Afperges a la fance blanche.

Au fortir du jardin ratiflez les, & les
coupez ¢gales, faites les cuire auec de
I'eau & dufel, tirez les moins cuites que
vous pourrez,c'eft lemeilleur; & les mets
tez cgoutter, puis faites vne fauce auec
du beurre frais, vn jaune d'cenf,fel, muf-
cade, vn petit filetde vinaigre, & le toue
bienremu¢ enfemble,& la fauce liée,fer-

uez vos alperges.
21, Af perges a la crefme.

Coupez les en trois» & les ayant fait
blanchir, fricaffez les de mefmebien af-
faifonnées. Eftant cuites.mettez y voftre
crefme, & les faites mitonnerauec. Sila -
{fauce eft uop claire , mettez y iaunes
d'ceufs, & {eruez,
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_ 22, Celers.
- Ilfemange auec poiure & fel. Ouanec
huile, poiure & fel.

23.  Choux fleays.

Mabillez les & faites blanchir.faitesles
cuire auec du beurtre, de I'eau & du fel.
Eftans cuits,mettez les égoutter,& faites
vne fauce de mefme qu'aux afperges;

puis feruez. |
24, lambon de poiffon,
Prenez la chair de plufieurs carpes auec
peudranguille:achezbienletout enfem-
ble, 'aflaifonnez de beurre , & l'aflem-

blez enforme de jambon : Empliffez en

vos peaux de carpes, les recoufez, & en-
ueloppez auec vnlinge fort gras : Faites
les cuire dans vn pot auec moiti¢ vin &
moitié eau, bienaflaifonnées; faices bien
confommer voftre {auce. Eftant cuites,
tirez les, & les deueloppez toutes chau-
des, |

Vousles pouuez feruir chaudes & froi-
des, & en tout cas garnies comme vn
jambon.

25. Tortués en ragoufi.

On les peut manger en tout tempss

V'on en faitquelque liaifon; & ons'en fert

L 4
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aux potages potir garnir , & a beaucoiip
d'autres chofes.
+36.  Baignets de pormemes.
Vous trouuerez cét article,& les qua-
tre qui {uivent aux difcours des iours
gras, & delafagon desceufs, -

L e A i iy, y -

Tuable de ce qui [e pent tronuer dans les
jardz'm , dont on [e peut -ayder as be-
ﬁin : ¢ [erstir anx Entrées ¢ En-
tre-mcts des i0urs maigres , €' autres
de charnage , on de C 4refmei

O
C ,787' ﬂk} 3 | .I
Bouillie de fleur Ae bleds 2
Oxn éﬁl 972 . 3
Laittues, 4
Citronilles de tontes fortes; S
Pawnets, 6
Ser ﬁ ﬁ! 5 7
C aroties, 3
Bette-rauess 9
T anpiriambotrs 10
Concombres de tontes [ortes, 11
N auets, 12
Pommes fricafices, » 13

Carottes
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Carottes yorges, 14
Afperges Fricafiées, 3 15
Cbzf:an’e bldmbﬁ': 16
Cardis de Pwrff, 17
Cardes drartichanx’, 18
poik paffez, 19
Troufles A E m‘ré’e, 2.0,

Metboa’e pour ¢ppreﬂer Je conteniy en 14
Table precedente.

i. Cbemﬁ

Faites tes bouillir fort peu, puis les pe«.
lez pour frire,

Autre facon,

Pour le charnage, faites vne pafte affez
liquide auecdes. ceuf's , peudefel & peu
de farine 3 pour la rendre plus delicate,
meflez y du fromage a petits choux,
trempez.dedans vos cheruls , faites les
frirey & feruez.

Aatre;zzcaﬂ

Pour les frire en Carefime, deftrempez,
voftre farine anec peude 21, ou veljus,
& plusde fel : moitillez vos cheruis dans

cét appareil , & les faites frire. dans di

<

]
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beurreaffine pour eftremeilleurs.Si vous
woulez les garnir de perfil frit , pour le
frire , vous le iettez dans voftre friture
bien chaude, bien net & bien fec, auffi-
toft fortezle & le mettez deuant le feu,
enforte qu'il foit bien verd. Seruez vos
cheruis, le perfil autour.
3. Bonilliede fleur de bled;

Eilefefaitdemefme que celle de fleur
deriz, & vealent cuire dutant I'vae que
Tautre. Pour les faire , delayez les auec
fort peu de lai¢t & defel,mettez y horsle
Carefme, iaunes d'oeufs, peu de beurre,
& du fucre; 1aiffezla cuire & loifir,en for-
te quiil {e fafle vn grattin , feruez & {u~
CICZ.

3. Oubelon.

Nettoyezle bien; & ne laiffez que le
terd, faitesle bouillir vn bouillon dans
decleau, puis I'¢gouttez & le mettez dans
vn platauec peu de beurre, vn filet de vi-
naisre,vn pea de voftre meilleur bouil-.
ton , fel & mufcade: faites le mitonner
pour vous en feruir a garnir , Ou 3 autre
chofe.

4, Laitues,
- Pouren garnir toutes {ortes de pota-
ges,foit de poulets,de pigeons; de purée;
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d herbes , ou de fanté , faites lés bien
blanchir, & leslauez : mettez les miton~
ner dansvn pot auec du meilleur de vos.
bouillons.Aux iours gras,aflaifonnez leg
de gras. Auxiours maigres, mettezy du
beurre, & lors qu’elles{eront cuites,fen-
dez les par la moitié, garniffez én vos po=
tages, & feruez, '

| 5. Citronille. |

Découpez la fort deliée, & lafricaffez
auec dubeurre:Eftant bien colorée,mets
tez lamitonner entre deux plats,auec vit
oignonjou vne fiboule picquée de cloux;
fel, poiure, & verjusde grain, fi vous en
aucz, Eftant cuite, feruez.

1_ Autre fagan. |

Vous la poliuez mettre auec de la cref~
inc, | |

 Autre fagon,

Coupez lapar gros morceaux,& lafai-
tes bouillir dans vn pot; eftant bien cui-
te, oftez 'eau,paflez 1a & la fricaffez auec
du beurre,& vn oygnonachébien menu;
aflaifonnez la d'vn filet de verjus,de muf=
cade, & feruez. _

| . Auatre facon.

Eftant paflée, mettezla auec dubeurre
bien frais ; & le faites fondre auec ci-

QY
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trouille, fucre & amende: mettez voftre
apparell dans vne abbaifle de pafte fine,
en facon de rourte , & la fames cuire.
Eftant cuite, fucrez -la & {eruez. “
Beaucoup de perfonnes y veulent du
poiure;mettez y fort peu de fel, & la pous-
uez garnir d'eflcorce de citron confite,

coupec par tranches. .
. 6. Papels.

Coupezlesfilets,lauezles bien, & les
faites cuire.Eftant cuits,pelez les,& cou-
pez comme vous voudrez.Mettez les dis
vn plat auec dubeurre bien frais,fel,muf-
cade, & voegoutte de bouillon,ou vn fi-
let devinaigre oude verjusi,faites miton-
ner letout enfemble, & leremuez bien,
Ce faifant, vous trouuerez voftre fauce
lice, puis{crucz,

Autre facon.

Faiteslescuiredemefme forte queles
cheruiscy-deuant , & les feruez auec vn
jus d'orange, ou verjus , & vo peu de

{el
. -Serfifis,
Faites les cuire comme les panets;
Eftant cuits, fajteslafauce de meime &

femez.
-Vousles pouuez feruir frits,
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8. Carotes.

Nettoyez les & faites cuire:Eftant cui-
tes, pelez les y & les coupez par ruelles
fortdelices,fricaflez les auec du beurre
frais, v oygnon ache, fel , poiure & vi-
naigre, puis {eruez. |

9, Bette-ranes,

Eftant bien nettes & bien cuaites dans
de 'cau, oudans le feu- pelezles & cou-
pez par ruelles : fricaffezles anec vinoy-
enon ache, bien aflaifonnées d'vn filet de
vinaigre ; & de bonbeurrefrais. Eftang
bienfricaffées, feruez.

Auntre facon,

Eftant cuites,coupez lesde mefme oz~
te, & mettez lesauec del’huile, vinaigre
& {el, puis {eracz.

- 10, Taspinambonrs.

Fairesles cuire dansla braife : Eftang
bien cuits,pelesles & coupés par ruelles;
fricaffezles anec dubeurre bien frais, vn
oygnon, fel, poiure,vinaigre.Eftant bien
fricaflvz , feruez auec vn pew de muf~
cade.

1. Concombres,

Petez les, & les coupez par ruelles:fri-
caffes les auec du beurrebien frais:Eftant
fricaflez, mettez y vnoygnon, {el & pei-

Q1
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ure, & les laiflez bien mitonner,pyis fer-
‘uez aucc launes d'ceufs {i vous vou-
lez.

Autre fagon.

Pour les confire,prenez les fort ieunes
& fort petits: faites lesblanchir,& égou-
ter : puisles metrez dans vn pot auec fel,
poiure & vinaigre. Couurez les bien, &
n'y oubliez pasdes cloux de girofle-

Abutre facon,

TFaites les confire dautre fagon,& pour
cért effet, coupez les fort deliez , puis les
mettez auec oygnon, {el , pmure , & vi-
naigre : Lftantbien confits, égouttezles,
& pour les {eruir , mettez y de I'huile» &
les{eruezen faladca

Y2, Naucts.

Ratiflez les, faites blanchir, & les met-
tez cuire auec de Peau, dubeurre ; & du
fel. Eftant cuits, mettez les dans yn plat
auec du beurre bien frais: Vous y pou-
uez mettrede la moutarde;; fcruez auec
mufcade.

13.  Pommes fricajiées.

" Pelezles, coupez par ruelles. & lesfri-
caffez auec du beurre bien frais. Eftant
ﬁ icaffées feru es,faxfant Vi boulllon auce
vn peu de mulcade. |
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Apire fagon,

Coupez les par la moirié : oftez les pe-
pins,& tout ce qui eftautour: Seruezles
fouslapeau, & les mettez dans vnplag
auecdu beurre, du fucre,del’eau , (& vn
peudecanelle, faitesles cuire;eftant cui-
tes,feruez les fucrées.

14. Caroites ronges.

Elle {c prepare de mefme quel'autre,

15, Afperges fricafsées.
- Rompez les,coupezles par petits mor-
ceaux, & lauez, Eftant egouttées, fricaf-
{ez les auec dubeurre bien frais,& lesaf-
faifonnez de: fel, poiure, & perfil aché.
Eftant fricaffces, mettez les mitonner
auec vnoygnon picquéede cloux, & vne
goutte de bouillon , puis feruez auec
mufcade.

Vous y pouuez aufli mettre de la cref«
me {1 vous voulez.

16. Chicoree blanche,

Faites ]a bien blanchir dans'eau, & la
mettez égoutter, puis laliez,8 la mettez
cuiredans vn pot auec del'eau , dubeur-
re &dufel, Eftantbien cuite,tirez la, &
1a faites derechef egoutter ; apres quoy,
vous la mettrez auec du beutre,fel, muf-
cade, & vn filet de vinaigre. Lors quc

CQ_uyy
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vous ferezpreft de { cruir,faites y vae fau-
celice, &: {eruez,

Autre facon,

Eftant blanchie , preparez la en falade
aucc du fel, vinaigre, & fucre, puis fer-
uez. | |

17.  Cardes de poirée.

Oltez les filets & les faites blanchlr,
puis les mettez cuire dans vn pot ou
dans vne chaudicre auec de P'ecaun, du
beurre, vne croufte de pain, & du fel.
Eftant blcn cuites tirezles & laiflez mi-
tonnerauec du beurre, iufques a ce que
vous en ayez affaire : Et alors faites les
chauffer , & appropriez {ur vne afficite:
apres quoy , vous fercz vne fauce lice
auec du beurre bien frais, va filet de
vipaigre , & de la mufcade , puis fer-
ucz, |

18.  Cardes d artichanx.

Choififlcz les plusblanches, oftez en
les filets, & les faites blanchir. Eftant
blanchis, mettez les cuire avec du fel &
de 'eau, va morceau de beurte & vne
croufte de pain : Eftant bien cuites, gaz-
niflcz voftre plat, faites y vne faufle blan-
che}& ferucz.
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19, Doix paffez,

Eaites tremper vos poix , lauez les
bien , & les faites cuire dans de l'eaa
chaude, & les en rempliflez:Eftant cuits,
broyez les, & les paflez par vne pafli-
re ; prenczde Ja purée la plus efpaiffe,&
lafaites mironner auec du beurre,du fel,
& vn oygnon entier picque de cloux,
puis {eruez. |

Vous pouuez feruir & fricafler des
poix entiers aucc beurre bien frais, fel,
oygnon aché, poivre & vinaigre. En
¢arefme garniflez les de harans.

20.  Tronffles A Entree,
Nettoyez les bien, pelezles, & fri-
caflez auec du beurre bien frais, vn oy-
gnon picque de cloux, peu de perfi
ache, & vne goutte de bouillon : faites
les mitonner entre deux plats, & la fauce
eftant vn peu lice, {eruez.

™
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X able pour la Paflifferie de poiffon & man-
ger shand , contenant les Paftez

¢ les Tourtes.
Pafie de fanmon, 1.
Pafte de tryitte. 2
Pafte de becare s 3
Pafie de carpe, 4
Pafté defnrgeon, S
Pafte de barout, 6
Pafté de turboft, 4
Pafe de truyitte, S
DLaste de plies, Q
Pafle danguille, 10
Pafté de morué fraifche , 11
Paftc de carpe defofiee s 12
Paffe a ls Cardinale , 13
Lafié de limandes, 14
Paflé de grenoff 1¢
Pafle de [olles 16
Pafte de [olles moitié frittes, 17
Paflc drefé de hachis d angyille s 18
Touyte de limandes, 19
Tourte dhuifires frasfches, 20

Tonrte dz jope de loties, 2
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Tourte de l:zztmzm de carpes,

Toarte de lartes,

T ourte de carpes,
Tourte defcremffes
Tourte de greﬂomlle:3
Tourte de tanches,

T ourte de Genyre,
Tourte defpinars,
Tourte de melon,

Tourte de ptﬂm‘be.f,
Jonrte d ammendes,

T ourte de citroutlle,
Tourte de poires,

Tourte de crofme,

T ourte de paﬂ’mes‘,

T osrte de franchipa nnet
Tourte de blancs d mﬁﬁ
Tonrte de janncs d eufs,

Tourte de maffepin,

- .{nﬁmﬁion potty .:zpprfﬂer la Pdﬂﬂ-ﬁ;

de Pozj]&n cy-denant deéduite

Par Table.

Auant que depaffer outre 3 vous. dif=
¢ourir des moyens de lapprefter, d'an-
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tant qu'ily fera parlé fouucnt de differen-
tes {ortes de paftez, I'ay iugé aproposde
vous donner quelque petit enfeigne-
ment pour les drefler.

Pour cet effet,vous {caurezque la,paﬁe
fueilletée fe fai prenant quatre liures de
fleur détrempee auec du, fel & de l'eau,
fort douce neantmoins. Eftant vn peu rc-
pofee, vous I'eftendez auec la quantite
de deuxliures de beurre: ioignez les en=
femble, & laiffez vae croifiefme partie de
voftre pafte vuide pourla ployer en trois.
Etvoftrebeurre eftant fermé, vous eften-

ez encore voftre pafte bien carrée pour
la ployer en quatre. Et cela fait,vous fai-
tes encore trois augres tours demefmey
apres quoy , vous la polez.en lieu. frasg
pour vous en feruir lors que vous en au-
rez affaire. Et alors vous eftendezvoftre
paftea proportion du paft¢ oudelatour-
te que vous voulezfaire Et mar quezque
~cette pafte eft plus mal-aifee a nourrir
que pas vne autre, afin que vous ne vous
y trompiez pas. S
La pafte fine fefait de quatreliures de
fleur, & vne liure & demie que vous de-
layez. bien fort enfemble aucc du. {¢l:
apres quoy vous lalaiflez repofer iufques
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ace quevous enayez affaire, & en faices
paltez ou téurtes.

La pafte d'eau chaade fe fait de mefme,
hormis que vous faites chauffer Peau &
lebeurre: Eftant faite, laiflez la repofer
plus que lautre. & lamaniez fort peu,de
peur qu'elle ne {e brufle:faites en pafté ou
touartc. ‘

La paftebife fe fait de farinede feigle
auec de 1'eau & peu de beurre. Vous y
pouuez mettre {t vous voulez du fel &
du poiure; Eftant bien forte & repofée,
faites en paftez de venaifon.

Toutes fortes de paftez gras ou maigres
qui fe mangent chauds,s’aflaifonnentc de
melme facon,{uinantles {ortes de vian-
des. Vous y pouuez mettre mefme gar-
niture de jardin, comme champignons;
trouffles, afperges , iaunes d’'ceufs, cus
d'artichaux, capres, cardes, piftaches.

Aux paftez de chair,outreles garnitu-
res de jardin, vousy faites entrer riz de
veau, roignons, creftes, &c.

Les paftez deviande garnis,& de viande
fort tendre, ne veulent eftre aufour que
deux heures & demie. Ceux de poiffon
gros ou petit 5 demefme grandeur, au-
tant. |
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Il y a de la difference au pafté de le-
uraut , lequel quoy quiil s’affaifonne de
melme , ne veut cftre au four quedeux
heures, foit quil foit en yafte fueilletée;
ou autre. Il fe fert chaud & defcou-
uett.
~ Lespaftez que vous voulez garder, il
faut quilsfoient de plus haut gouft que
ceux que vous faites pour mager chauds.
Sivousles faites porterloing, il faut que
la pafte foit vn peu bife ; & fielleeft fine,
il faut faire vn panier exprés pour les
porter. |

Vous lirdez vos paftez maigresauec
anguilles ou carpes bien aflaifonnées de
poiure, {cl, vinaigre, clou battu : faites
voftre pafte fine ou autrement ; & affai-
fonnez voftre paftede clou,fel, poiure.fi-
nesherbes ;& vne chalotte ; eftant fait,
dorez le & lemettez au four , peu apres
le percez.

Apres cc mot d'aduis , qui n'eft pas
inutile, commc ie croy, venons au détail
des facons de paftifferies qui {e feruent
chauds aux iours gras ou maigres.

. 1. Pafts de (anmon. |
~ Voftre poiffon eftant habille, lardez e
de lard d'anguille cu de carpe, affaifonné
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de poiure, fel, & cloubattu, puis le met-
tezfur lapafte,& pardeflus vnefueillede
laurier, & bonbeurrefrais ou lard bateu,
felon leiour que vous voulez vous en fer.
uir: arrofezledelard auec vn filet de vie
naigre , & le fermez 2 la forme du poif-
{on. Eftant cuit , ferucz le chaud ou
froid.

2. DPajle de trutte;
11 fe fait & affaifonne de mie[mes
" 3. Pafte de becare,
11 fe fait de mefme,
4. Pafic de carpe.
I fe fait de mefme,
S, Pai#éd efinrgeon.
Aufli de mefme.
6. DPafté de barbué,
Habillez voftre barbué,&la cizelez par
deflus : Si vousvoulezlardez la danguil-
le bien aflaifonnée , puis dreflez voftre
paftealagrandeur de voftrebarbué, & la
mettez dedans bien aflaifonnée de fel,
poiure, clow, fines herbes,champignons,
morilles,peu de perfil paffé auecdu beur-
re frais, moufferons, cusd artichaux , oun
alperges rompués, & bon beurre frais, le
couurez aiour ; &fi vousvoulez, enjoli-
uez le de quelques facons, faites lecuire:
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Eftant cuit,& bien nourry, feruezleaues
vne {au cefa1te de verjus degramy & 1an
nes d'ceufs.
7. Pafté detwrbofls.
1l fe fait de mefme facon,
. 8.  Pajt¢ de trusite.
De mefme.
9. Dafede Pf:e.f
Auffi de mefme,
. 10. DPafie aanguilles,
Habillez les,coupés les par ruelles,& les
aflaifonnez: dreffez voftre pafté, & I'ém-
pliflez d'anguilles , de iaunes d’cevfs,
champignons, trouffles , {1 vous enadez,
cusdrartichaux, & bon beurre frais.Ser-
uez le defcouuert auec vne {fauce blan-
che,de peur quil ne s'abatte, liez le anec
du papier beurré, & vn filerde vinaigre,
.Eﬁam cuir, oftez le papier.

1r. Pafié de morsé fraifche,
Faitesle comnme celuy de barbué;& fer-
uez chaud. |
12. Pafi¢ decarpe defofice.
Farciffezlade mefme fagon que pourvne
Entrée , & dreflez voftre pafté, mettez 12
dedansgarnie de tont ce que vous vous
drez: faites le cuire counert; aydnt cuit
deuX
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deux heures, feruez le defcouuert auec
vne fauce. Autre fagon.

Coupez voflre carpe par morceaux, &
lamettez en pafte dreffée,aflaifonnéede
ce que vous aurez : faites cuire voftre pa-
gé, & le feruez defcouuncrt avec vne fau-

ce blanche.
13. Pﬂﬂf’ 2 la Cardinale.

Prenez chair de carpe & d’anguille,
achezlesbienanec dubeurre,& aflaifon-
nez de fel, poiure» fines herbes , & peu
de champignons, puis dreflez vos paftez
les plus petits que vous pourrez, emplif-
{ezles, couurez, dorez , & faites cuire,
puis {eruez.

14. Pafle de limandes.

Eftant habillées, cizelez les, & mettez
dans voftre abaiffe , aflaifonnez de fel,
poiure, cloubattu, champignons paflez,
beurre frais,& de tout ce que vous aurez,
couurez le, faites le cuire & le bandez.
Eftant cuit, feruez auec vne fauce blan~
che, mufcade, vne chalotte, jus S trane
ches de citronoudorange. f

15, Pafté de grenoff,

Eftant habillé, cizelez le, & le mettez
dans voftre abaiffe aflaifonné de fel, poia
ure, beurre frais; champignons,troufiless
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mouflerons, morilles, perfil paffé; & cus
d'artichaux. Le pafté dreflé, couuert &
bande de papier doré, faitesle cuire;eftae
cuit, {eruezle delcouunert auec vne fauce
blanche,ou quelqueliaifon que vous au
rez. |
16. Pafle de folles, |

I1 fe fait de mefme que celuy de bar-
bué, d’autant qu'il eft d'vae melme efpe~
. ¢e dechair, Il fe mange chaud.

17, DPajie de[olles moitie frittes. |

Paflez les 2 moitié parlapoéfle , leuez
JLarrefte » & les farciflez de toutece que
vous voudrez,comme champignons,ca-
pres, trouflles , mouflerons, cus dartis
chaux, beurre frais, le tout paflé par la
poéfle, auec perfil & fiboules achées bien
menués : mettez les en paftedreflée, ou
dansvneabaifle fueilletée,que vous met-
trésdasvne tourtiere,& par deflusle refte
devoftre farceen guife de garniture,auec
jaunes d’ceufs, & beurre bienfrais: Cou-
urésvoftre pafté, & le percésquelquetéps
apres qu'il {era au four., Eftant cuit,{eruez
le avectellefauce que vous voudrez.

(8. Pafle drefle de bachis d’aﬂ‘gmﬂe;

Il fe fait demefme que celuy de carpe,

a lareleruequelachair d'anguille eftant
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plus grafle que celle de carpe,il ne la faut
délayer auec beurre;comme cellede car-
pe; feulement meflez les enfemble ,
aflaifonnez bien de fel, poiure , peu de ﬁ-
nes herbes, puis en faites vn li&: Ec
deflus celuy -¢y , vous mettrez champi-
gnons, morilles, troufles, & peu de perfil
ache paflez auec le beurre ; & au deffus
de tout cela, lereftede voftre achis : : puis
fermez voftre pafté , & le faites cuire:
eftant cuit.feruez leagec vnefauce blan-

che. |
19. Zonrte de limanies.

Elle fe fait de mefme que le paftédeli-
mandes, dont vous auez I'inftruéion vn
peu deuant.

20, Tourte dhuifires _fr'mgﬁ:ére;

Voshuiftres eftant nettoyées & blan-
chies, pallez les par la poéfle auec beurre
bien frais, perfil, & fiboules achées , &
champignons, le tout bien aflaifonné:
mettez le tout dans vne abaifle de telle
‘pafte quevous voudrez , & garniffez de
iaunes d ceufs durs, cusd’artichaux, mo-
rilles,afperges rompués,le tout bien paf=
{¢; conurezvoftre tourte, & la faites cul-
re. Eftant cuite,{eruezauec {fauce bonne,
que vous ferez, paffant par la poéilc aueg

1]
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dubeurre, deux ou trois {iboules entie-
res, {el, poiure, vn filet de verjus, ou de
vinaigre,puis eftant roufle;vous y meflez.
deux iaunes d’ceufs bien delayez, vous
oftez la fiboule, & mettez voftre fauce
dans voftre tourte boiiillante , auec vn
pea de mufcade, Vous la remuez tant
foit peu, & feruez defcouuerte,

21, Tourte de foye de lotte,

Eftant fort peublanchy, biennet & ef-
fuyé, mettez le dans vne abaifle, puis paf=
{ez mouflerons, morilles, troufles, afper-
oes rompués,peu de perfilache,cus d’ar-
tichaux; cardonsou cardes cuites,& iau-
nes d'ceufs, letout bien affaifonné, & a.
telle proportion, que voftre tourte ne
puiffe changer fonnom, & que la garni-
ture n'excedele principals faites la cuire,
Eftant cuite, feruez. |

22, Toure de laittances de carpes.

Elle {efait de mefme que celle de lot~

te, aucctelle garniture que vousaurez.
23 Tourte de lstse,

Faitesla bienblanchirauec del'eau af-
{ez chaude, pour en ofter lelimon, iuf-
quesa ce quelle foit blanche: puis cou-
pez la par ruelles iufques 3 moitiela te-
ftc : mettezla dans vne abaifle auec {el,

— egvER e
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poiure , cloux battus, capres s champi-
gnons , faunesd’oeufs, cus dartichaux,
perfil, fiboulesbien achees, & par deflus
beurrebien frais; fermez la d’'vneabaifle
de pafte fueilletée fi vous en auez. Eftant
cuite,feraez ladelcouuerte auec vne fau-
ce blanche,& garnie de {on deflus coupé
en quatre.

. 24. Tosrkede carpe,

Elle fe fait & aflaifonne demefme que
celle de lotte, hormis quil nefaut lef~
‘chauder, mais bienl'efcailler.

25.  Tonrte defcreusfles,

Faites les cuire anec (el, poiure, & fort
peudevinaigre,oftez leur les pieds & le
derriere, puisleshabillez & les paffez par
lapoéfle auec beurre bien frais,, champi-
gnons, & tout ce que vyousauez 3 y met-
tre, fans oublier du perfil aché : affaifon-
nez bienle tout, & mettez le entelle pa-
{te que vous voudrez, fine, ou fueilletée.
Eftant cuite,feruezla auec vne fauce rou-
ge, que vous ferez fi vous pillez des offe-
mens d’efcreuifles ; & apresles auoir paf-
{ez, meflezles auec quelques boiiillons,
quelques iaunes d'xufs,vn filet de verjus
& peu de mufcade ; mettez cette fauce
dans voftre tourte {ortant du four, &

R uj
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-prefte 4 {eruir , puis feruez la defcous
uerte. N | -
26, To#ﬁe d: grmmﬁﬁe;r, A
- Coupez enles grofles cuifles, & les paf~
{ez auecbon beurre bien frais > champi-
gnons, perfil,artichaux cuits coupez , &
capres; le tout bien aflaifonné,mettez le
dans vne abaiffe fine ou fueilletée , & le
faites cuire. Eftant cuit, {eruez defcou-
uertauccvnefauceblanche. .
. 27, Tourte de tanches.

Efchaudez les , & les faites deuenir
blanches, puisles habillez & coupez par
ruelles: mectezles dans voftre abaifle de
tourte, ou de pafte dreflé : garniflez les
detout ce que vous aurez,comme beurre
‘bien frais, capres & perfil aché: faites les
cuire, Eftant cuites, fernez auec {auce
blanche, & peu de mufcade,

28,  Tourte de beurve.

Faites fondre vo morceau de beurre,
Eftant fondu, mettez y da fucre & des
amendes pillées, auee vn peu de crefme
oudelaiét délayez anec de la farine cui-
te, puis foncez vne abaifle’ de pafte fine
ou fucilletée , mettez y voftre appareil,
la bordez,lafaites cuire, & la {eruez {us
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erée,&: auecdel’ eau de fentem fivousen
auez,

29.  Tourte defpinars.

Prenez desfueilles d'efpinars;nettoyez
les & faites blanchir. Eftant blanchis, fai-
tes les egoutter, 8 lesachez bien menus:

eftant achez, dé¢layezles auec-du beutre
fondu, du u:l du fucre, & lepoids d'vn
macaron d'amendcs ._pxllees y puis mettez
le tout dans voftre abaiffe,& lafaites cui-
re, Eftant cmte,{'eruezla {ucrée,8 (1 vous
‘voulez, garmc d'écorce de citron con-

fice.

30, Tourte de melon.

Rapez voftre melon,& le pillez dansvn
mortier : faites fondre du beurre, & le
‘mettez auec du fucre, va brin de poiure,
fel, & vn macaron; rn::ﬂez le coutenflem -
ble .en garniflez voltreabaifle: faites la
cuire, & {eruez {ucrée.

31 Towrte de piffaches.

Vos piftaches eftant mondées, faites
lesbattre,& de peur quellesnes hmlcnt
arrofez les auec cau de fleurs d'orange,
ouautresde fenteur:faites fondre aurant
de beure quede piftaches,& prenez autic
‘de fucre, pea defel , & de mie de pain
blanc pafle, ou vae goutte de laiét : puis
R iiif
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le tout eftant bien délayé enfemble,met~
tez ledans vieabaifle de pafte bien fine,
latourte & I'abaifle fore deliée : faites la
cuire, fucrez la , & la feruez chaude, &
arroléedetelle caudc {enteur ‘que vous.
voudrez. Lo ,
32, Ta#rtErdfamendes.
- Elle {e fait de-mefme forte, hormis -
que pourlarrofer, vousy mettez du lai
au lieud’eau de fcnt cuLrs.

33 Tourte a,’ﬁ- sitroiile

Faites labouillirauec de bon lat&,& I5
paflez fort efpaifle,, & la meflezaucec fu-
cre, beurre, peadefel ; & {1 vous voulez
vn peu d’amendes pillees que le tout {oit
fort delié, mettez le dans voftre abaifle,
faitesla cuire : eftant cuite, arrefez la de
{ucre, & {eruez.

34, Tourle de posves.

Pelez vos poires, & les coupez fort de-
liées; faites les cuire auec eau & {ucre.
Eftant bien cuites,mettez y peu de beui-
re bien frais, battez Ie tout enfemble, &
le mettez dansvoftre abaiffe fort deliée:
bandezla fivous voulez,& la faites cuire:
Eftant cuite, arrofez la d cau de fleurs, la
fucrez & {eruez,
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35. Tourte de crefme.

Prenez delacrefmebiénfrailche,& la
delayez auec v pend'amendes battués,
du fucre, & vn peu debouillie faite auec

.dulai&t, & bien cuite ; faires le tout en-
femble bouillir vnbouillon , &lors que
tout cét appareil fera froid , mettez le
dansvoftreabaifle, faites la cuire. Eftant
cuite, {ucrez la bien, & i vousvoulez, la
mufquez & {eruez.

36. Tourie de pommes.

Elle fe fait & fe fegt de melme forte

que cellede poire. |
37. ZLourte de ﬁzzm‘fdpzmﬂe.

Prenez de la plus belle fleur que vous
pourrez trouuer , & la detrempez aucc
des blancs d’ceufs:au mefmeinftant,pre-
nez la douziefmepartiede voftre pafte,&
I'eftendez iufquesa tant que vous voyez
leiour au trauers ;bearrez voftre afliette
ou tourtiere , eftendez cetre premiere
abaifle,lafoncez ,la beurrez par defius,
& en faites de mefme,iufques au nombre
de fix: puis mettez telle crefme que vous
voudrez, & faitesle deflus de mefme que
le deffous, iufques au nombre de fix a-
baiffes : faites cuirc volire tourte d loifir.
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- eftant cuitesarrofez d’ean de fleurs,fucrés
labien, & feruez. |
Prenez garde a mettre voftre pafte en
ceuure,fi-toft qu'elle eft faite,parce qu’el-
{c {efeiche pluftoft que vous ne penfez,&
eftant {eiche elle eft hois de feruice,d au-
tant quil faut que vos abaifles foient de-
lices commetoiledaraignée ; c'eft pour-
quoy pour bien faire choififfez vn licu
frais. 38, ZTourte de blancsdwafs.
Apresquiilsfontbienbattus,aflaifonnés
lesde peudefel & fucresfaites fondre du
beurre fraisauec du 1ai& , meflez le tout
enfemble ; puis mettez voftre appareil
~dans voftre abaiffe de pafte fine, faitesla
cuire. Eftant cuite,{eruezla chaude & fu-
" crée. 39. T onrte de iannes d @nfs.
Delayez enfemble dubeurre,¢ingiau-
nes d ceufs,du fucre;denx macarons, peu
de {el & laict; formez en voftre tourte,&
la faites cuire ; eftant cuite , {feruezla {u-
cree auec écorcede cicron fore deliee par
deflus. 40. Tourtc de maffepin.
Pour la faire remplies glacee s & large
comme vneaffictte, prenez vnedemie li-
ure damende, & vn quarteron de fucres
battésvosamendes,& y mettés du fucre;
eftendez voftre pafte,dreffez [3 aflez bas,

!
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& la faites cuire fur vae affiette creufe 3
petit feu ; faites vae crefme de laict,dont
vous trouuerez la facon cy-apres: emplif
fez en cette pafte enuiron Pépaiflcurd'vn
demidoigt,lafaires cuire,& paflez 1a pai-
fle dufeu par deflus:mettez par deflus ou
cerifes,ou fraizes,ou framboifes,ou gro-
zeilles,ou verjus,ou abricots cofics. peu
plus de moicié, Eftant pleine, temertrez la
au four,& faites vne glace auec la moitié
dvn blanc decuf,& {ix fois autant defu-
cre,bienbartus enfemble. Eftant preft a
{eruir,iectez la par deffus voftre tourte, &
luy donnezle feuvif & peu, puis ferucz
fur Iafliette. + L
Pour fairela crefme, dont eft fair men-
tion cy-deflus,delayezfort pea de farine
auec vne chopine de laiét, faites la bien
cuire,& fort claire: mettes yenfuite peu
debeure, 4-.1aunes d'ceufs,8& 2.blacs bien
battus;tournez bienle rout fur ic feu,& y
meflez fortpeu defel & de fucre,enuiron
la moitié dautant que yousaurez de cref-
me, Pour la faire verte, mettez y des pi-
ftaches batteés, ou de larapelure degor-
ce de citron confite,
Vous pouuez {eruir voftre tourte glacée
{ans confitures, & au frui& commeal'En-
tre=mets, -
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Maniere de confire toutes ces [ortes, pour

les vendre de garde.

1. Bewrre fondy.

Quand il eftabon prix vousen pouuez
achepter quantité,& le faire fond<e pour
vous en feruir au befoin. Pour ce faire,
mettez le dansvne poéfle , le faites fon-
dre i loifir , iufques a ce que la crefme
aille aufonds, & qu’il deuienne clair au
deflus : empottez le, & eftantfroid, gar-
dezle pour vous en{eruir.

2, Artichanx.

Coupez leurlefoing , & ce quieft trop
dur tout autour (cela s'appelleartichaux
en cus:) mettezlestremper dans de l'eau
pour blanchir, lesfaites egoutter, & les
efluyez: Apres quoy, vous les mettrez
dans vn pot ,auec fel, poiure, vinaigre,
beurre fondu, clou, & quelque fucille
delaurier: couurez lesbien,& les gardez
iufques 4 ceque vous en ayez affaire 5 &
alors faites les deflaller dans de l'eau
tiede faires les cuire eftant deflallez auec

du beurre, ou quelque morceau de lard
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ou de graiffe. Eftant cuits.feruezles auec

viic fauce blanche ou garnie. ¢
. Concombres: |

Prenczlesfort petitssfaites les blanchir
& les picquez de cloux, puisles mettez
dansvn potauec fel, poiure, vinaigre, &
fueillede laurier;couurez les fibien qu’il
n’y eatre point d'air,{fernez les en falade.

4. Poarprer. |
I1 fe fait de mefme que le concombre,
&vous les pounez feruir enfemble.
_ 5. Latttués,

‘Choififfez]les pluspommées, & en oftés
les grandes fueilles, faites les blanchir
dans del'eau, & égoutter. Eftant égout-
tées, picquésles de cloux,& les affaifon-
nez de {el, poture, vinatgre , & fucille de
laurier: couurez lesbien,& lors que vous
lesvoudrez {eruir.faites lesdeflaller,puis.
apres cuire,& vous en {eruez en garnitu-
re ou en falade.

6. Tronfles.

Faites les bouillir auec du meilleur gros
vin quevous trouuerés,fel,poiure&clou,
puisles tirez & empottez, auec{el , poi-
urc, vinaigre, cloux, & quelques fucilles
de laurier,couurez lesbienslors que vous
voudrez vous enferuir, faites les deffale.
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i@i‘ & cuire auec du vin, & les feruez dans
vite {eruietce ployée.

| , 7. Betre-rages.

Lauez lesbiennettes, & lesfaitescui-
re.Eftant bien cuites.pelezles,& les met-
téz dans vn pot auec {el, poiure & vinai-
grespourvous en feruir quand vous vou-
drez. =

- 8.  Afperges.

Pour les garder,mettez les dansvn pot
auec du beurre fondu, vinaigre, {el, poi-
ure & cloux: couurez les bien, & pour
vous en feruir, faites les deflaller 5 eftane
deflallées, faites les cuire dans de l'eau
chaude. Eftant cuites,feruez lesauecvne
fauce blanche,ou pour garnir potages,ou
en {alade, ou en paftifierie.

, 9. Poixwverds.

Prenezles{ortant de lacoffe:paflezles
auec du beurre , & les aflaifonnez bien
come fivouslesvouliezmangeral'heure
mefme;mais ne les fricaflez pastant:mets
tezles en {uite dans vn pot de terre, les
aflaifonnez derechef,& les couurezbien;
mettez les dansvnlieufrais , & lorsque
vous voudrez vous en f{eruir, faites les
“deflaller, 8 les paflez par la poélle com

me auparauant. |
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" 10. Chicoree. o

Faites la blanchir liée dans du fable:
lors quevous croyez qu’elle {e puiffe gar-
der, nettoyezlabien , & la mettez dans
vn potaunec{el, poiure, peude vinaigre,
& romarin. Lors quevous en aurez affai-
re, faites Ja deflaller, pour feruir en fala-
de, ou pour lafaire cuire pour garnir , ou
pour farcir.

1t.  Champignons.

Choififfez les plus fermes & les plus
rouges qui {e trouuent, fricaflez les en-
tiersauec dubeurre, comme pour man-
gerprefentement.Eftant fricaffez,& bien
aflaifonnez, mettez les dans vn pot auec
plus d’aflaifonnement, de beurre, & vn
filet devinaigre, iufquesa ce qulils trems-
Pent ; couurez les en forte qu’il n'y ait
pointdair : pour vous en feruir,faites les
tremper dans plufieurs eaux tiedes > puis
apres les fricaflez, comme s'ils {ortoien
de terre, 3

Aputre fagon. ;

Prenez les plus grands & les plus larges,
les faites blanchir dans leur eau entre
deux plats, & égoutter. Apres cela, ma-
rinezlesauec vinaigresfcl,poiure,& écor-
ce de citron,oud'orange.Eftant marinez

quelque
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guelquetemps, fortez les, & les faitcs
frire auec du beurreaffiné, & reude fari-
ne: Eftantfrits, mettez les dans vne an-
tre marfhade ; f1 vous les voulez garder
long temps. ]

Vous les pouuez faire {feruir d garnir,ou
en baignerts, ou farcis.

| 12, Choux.

Prenez les plus pommez, & les incifez
enquatre, du cofté de la queué, puis les
faites blanchir & efluyer:mettez les dans
vn falloir,oudans vn pot,auec dufel,poi-
ure, vinaigre, & fueilles de laurier, ou vn
peu de romarin.Vous les pouués picquer
decloux, & lorsque vous voudrez vous
en {eruir, faites les deflaler pourles met-
tre au porage, & non en falade. Eftantg

cuits, {eruez. |
- 13, Solles,

Prenezles bien fraifches, & les faites
nertoyer. Si elles{ont groffes, vous les
cizelez par deffus, & lesfarinez apres les
auoir effuyces. Apres quoy,faitesles fri-
re a moiti¢ auecdu beurre ou de lhuile,
& les mettez proprement dans vn pot,
auec fel, poiure, clou battu, écorce d'o-
range ou de citron, & vinaigre : couurez

desbien, & pour vousen fexuir,fortez les
S

-y -
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dupot,&les faites tremper dansde l'eau,
Eftant deflallees, faites les frire avee du
beurre, ou del’huile pour ceux qui l'ay-
ment : W' oubliez pas de les bie® fariner,
& feruezles auec orange ou citron: ou fi
vousvoulez ,apres les auvoir paffé par la
poclle, ouurez'arrefte, & les mettez en
ragoult; pour quoy faire , mettez dedans
des capres, anchois, champignons, trou-
fles , & tout ce que vous pourrez auoirs;
puis les faites mitonner, & feruez auec
{fauce liée, & vn jus de citron ou d'o=
range.
14.. H::zﬁref_
Sortezlesde la coquille , & les faites

blanchir,ou comme clles {font {fortant du
panier, mettez les dans vn por,& les af-
{aifonnezde fel, poiure, clou battu, &
quelque fueille de laurier : couurez les
bien, ou {1 vous voulez, vous les pouuez

nfoncer dans vn baril. Lors que vous
voudrez vous en {eruir , faites les deflal-
ler dedans I'ean ticde. Eftant deffallées,
vous en pouuez garnir , ou faire des bai-
enets, ou fricaffer.

' 15. Crefles fallees.

Il leur faut bien ofter le fang, & les met-
tre dans va pot auec {el fondu ; poiure,

s
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dou vn filet de vinaigre , & quelque
f'ueille de laurier : couurezles blen,&c les
mettezenvn lieu quine foit ny frais ny
chaud. Lors que vous voudrez vous en
feruir, prenez en ce quil vous en faut,les
mettez deflaller dans de l'eau tiede,& les
changez fort fouuent. Eftant bien d( fial-
Iées. faites bouillir de I'eau,& les efchaus
dez. Eftant bien netres, faites les cuire
auec du bouilloh ou del eau.Eftant pref-
que caites,mettez y vn bouquet,du beu-
re oudu lard, & vne tranche decnt:oq.
Eftant bien cuites , feruez vous en pout
garmr tout ce que VOLIS voudrez.,

$

———

Autre Table de chofes a [aller &5 zar-
der pdrt'icu!ieremmr pour vn

Pa :?gg’fer;

Cardes dartichanx,
Palets de otenf 5
Langues de -mam'wég
Pounlets marinez
Rozgﬂam a’e b [zer;
.p zgeanmmx 3

Berié fallé. | 7,
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Methode.

Y. Cardes d artichanx.

Choififfez les pieds!es plus blancs,cous
pezlesde lengucur de df:my pied , leur
oftez bien les filets, les mettez tremper
dans del'ecau fraifche,& les changés deux
ou trois fois:faitesles blanchir & égout-
ter, efluyez les,mettezles dans vn pot,&:
les fallez. Eftantfallez, faites fondre &
affiner vne liure de beurre, & la icttez
par deflus,pour les ferrer, & vous en fer-—

uir au befoin.
2. Dalets de beeuf.

Sallezles{ortant dela tefte,& lesferrez
infques 3 ce que vous en ayez affaire;
alors faites les deffaller, Eftant deffallez,
faites les cuire, & oftez la peau de deflus,
& lesbarbillons, puis les découpez par
morceaux, ou partranches;mettez lesen
ragouft, ou engarniflez tout ce que vous
auez befoin , iufques 4 la paftifferie , &

quoy ils vous peuunent beaucoapferuir.
| 3 Langues de monton.

'Eftant tiréesdelatefte, fallez les. ,Jors
que vous en aurez affaire; eﬁant deffal-
Ices, faites les cuire, Eﬁant cuu;es ; habil-
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lezles proprement,fendés les,& lesmet-
tez {ur le gril auec mie de pain & fel.
Eftant rofties, faites vne {auce auec ver-
jus, vn filet de vinaigre, perfilache, cha -
pclure de pain,peudebouillon du pot,&
les faites mitonner,puis feruez. f
] 4. Poulets marigez,
Eftachabillez,fendezles parlamoitié, &
les efluyez bié: farinez les & les faires fri-
re a-moitie, puis les mettez dans vn pot,
_auec {el, poiure,vinaigre, & fines herbes:
couurezles iufquesaubefoin,& alorsles
faites deflaller auec de I'eau fraifche ou
‘tiede,quifera bien lameilleure.Eftac def-
{allez, effuyez les & farinez, puis les fai-
tes frire. Eftant frits, feruez, & fivous
voulez qu’ils paroiflent, il faut faire vne
liaifon auec des ceufs & farine,les frire &
les mettre en {auce auec vn jus d'orange.
5. Ragnons de belier,

Oftez leur la premiere robbe, & les dé-
coupez par deflus pour leur faire prendre
fel;mettezles dansvo pot.& en lieu frais.
Pour vous en feruir, faites les deflaller, &
cuire, puis vous enferuez a tout ce que
vous voudrez.

| 6. Pigeonneanx,
Apres les auoir bienapplatis, efluyez
S i1
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| les, farinez, & les faitces Frm:n, puis les
mettés dans vn potauec vinaigre poiure,
cloux.& fines herbes.Lors que vous vous
drez vous en feruir ; faites les deflaller
pourles mettre en ragou{hou en potage,
ou en palte, ou pourles {eruir marinez.
7. Beurye _ﬁgﬁf L
‘Lauez lebien en eau fraify che,&l égotts
tez; puis le metrez dans vne terrine,& le
peftriffez auec {el blane, clou de gnoﬂe,
quelques fueilles de laurier, & de lanis
piléfivous voulez. Apresquoy , mettez
le dans vn pot, & le couurez bien auec
-du papier ou parchemln,fapres auoir ofte
lieau quien fort : mettezle a la caue 6{

vous cil feruez

7

m—r

T - s

.M'ethode mﬂmc‘?me pour ﬁazre en C'vsw-
| a’efme les beuillons de pog/]m , de
pure , anx herbes, @ d’amendes,

Ba;ai/!m de paiffon.

Futes voftre bouillon moiti¢ eau, moi-
tiépurée : prenez des offemens de carpe
ou d’autre poiflon , auec vn oyguonpic-
qué d,c CIOHX’; Vi bouquet: & duafel: fai-
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tes le tout bien cuire enfemble avec mie
de pain, & dubeurre : puis lepaffez , &
vous cn feruecz pour tel bouillon que
vous voudrez, exceptéles herbes, la pu-
rée, & beaucoupde potages quifontfans
poiflon. |

Vous pouuez vous en feruir au po-
tage d’elcreuifles s le faifant bouillir vn
bouillon auec vos efcrenifles pilées;apres
quoy vous pafferez le tout, 'aflaifonne-
rez, ledreflerez, & ferez mitonner.

o Puree. !

Pour faire purée claire,& qui foit bon-
ne , faites tremper vos poix ddu iour au
lendemain apres les auoir bicn net-
toyes : apres quoy, vousles mettrez cui-
reauec de l'cau de riniere ou de fontaine,
eftant tiede. Eftant prefque cuits, tirez
voltre purée , & vousen {eruez a tout ce
que vous voudrez.

| Bowillon anx berbes,

‘Vousletrouaerez danslespotagesdes
jours maigres, & comme il eft commun,
iln'eft pasbefoin de le repeter.

B Bouillon d 1mendes.

Pelez bien vos amendes , & les pilez
dans vn mortier ; a mefure que vous les
pilez,atrofez les. Eftantbien pilécs,mets

" S i)
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tez les auec du bouillon de poiffon , &
mic de pain ; puis faites bouillir le tout
- auec fel,benrre,vaoygnon picqué,& vne
écorcede citron, dont Ja peau de deflus
{oit oftée, Eftant cuit, paflzz le par vne
etamine , & le mettez dans vn pot iuf-
quesa ceque vous en ayez affaire.

Pour faite voftre bouillon d’amendes
ay lai&, pelezbien vos amendes , battez
les, & enlesbattantde fois a autre arro-
{ézlesauec du lai&t. Eftanc bien pilées,
mettezles auec dulaié bien frais, de la
miede pain, dufel,peude clou,& peude
canelle= faites bouillir le.tout va bouil-
lon, & apres le paflez par V'eftamine;
quand vous ferez prefta {eruir.mettez le
bouillir avec du fucre, & {eruez,

‘Tous les potages de Carefme fe font
& aflaifonnent comme ceux des lours
maigres » hormis que vous n'y mettez
point d'ceufs;mais auxvnsvous ymeflez
de la purée ; aux aurres, que vous voulez
{eruir blancsoumarbrez,vous mettez du
bouillon d’amendes : faites les mitonney
comme lesautres,& garniffezles de mefs
me, Enfuitéede la Table,ilfera dit auf-
quels il faut metere bouillon d'amendes,
& aulquelsde lapurée. R

il
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Taé/e dc*s Pomges de C'are@m.

Pﬂ!dg” d'.’i:[ﬂrﬁﬂ{ﬁz‘fa ' !'
Potage ae achis de earpess
Potage anx herbes,
jJanzm: d> tanches farcezs anx nausts,
& tng’ 4 la Reyne.
Potage 4 Ia Princeffe,
Patagc de torties,
Potage Az charnpignons
Potage de (olles,
Potage d e/}er/diﬂf,,
Potaged zzflbargm
Potage d attereany,
Potage de latttnis, .
Poiage de chonx an l:1(Z,
Potage de clhonx a la P#fﬁ'f,
Potage de citrogille,
Potage de citronille an lailF ,
Potage de nawets aw bouillon b'anc
Potage de naneLs frits,
paz‘age de pm‘ee,
Potage fans bewrres
Potage de Prqﬁ!ca![ﬂ,
Porage d.nygnons
Potage de monless. . .

4-
A
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.Patdge de grmam//e.s 5 K ,- /;. 29
Potage de grenojts ' 26
Potage de [aumon & la _ﬂm:& donce, 27
Potage de fon, L 23
]?atﬁge de grewoutlles anx dmmdes, 29
Potage d'onvelon, 30
DLotage de panctss = 3t
Potage de poireanx m laiit, 3z
Potage d afperges rompuc's s 33
Potage de choux flenrs, 34
Potage de fidele, 3%
Potage de riz, 36
Potage de taslladin, 37
LPotage de m.::menje en ragouft, -~ 38
Potage de mamﬂz{/ e anx nmeﬁ, 39
Potage de poireanx 4 la purec. .. 40
Potage de limandes, 41
Potage de ronget, 42
Lotage de lenttlles. 43

. - - - i

D:ifconrs des Potages de Cm;quu

1, Potage d’eﬁrcmy]'e;_= y

- Seruez-leauec de lapurée,
2. Pﬂtgge d'achis de carpes.
Aucc purée & amendes,
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3. Lotage aux herbes, |
Aucc fort peua de purée,
4. Porage de tanches farcees anX nasets,
Auec fleur fritte, & peu de purée.
§. [otage ala R eyae.
Auec dubouillon de carpe ou dautre
pmffon meflé de purée, & d'amendes.
6. Pamge a la Priuceffe.
Il fe faitde purce, que yous faites cui-
reauec de: offemens de carpe.
7o Pazagc de tortnes.
Auec peu de purée.
8. patage de champignons.,
Aucc purée:
9. Potage de folles.
Aucc purée,
0,  Potage defperlins,
Bon bouilllon meflé d'amendes,
o 11, /Zotage d'af] perges.
Puarée, & herbes.
x2. Porage d’ wrtereanx.
Tirez le du meitleur bouillon.
13. Lotage de Zaﬂ-‘mc's.
Auec purée,
Potage dz choux au pain frit.
Peu de purée,
14. [Potage de chonx au laiit.

Peu de purée, & force beurre:
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5.t Pefage He chodx a°la Pﬂree.
*Mettez dans voftre purée vii oygnon
plcque de cloux porim e & {cI' Eftantcujg
te;{eruez labien garnie de vos choux , &

quelque morceat 1de pam frit, que voul's
aarezfait cuire auce,” ' N

-7 Pﬂfﬂgl de citvouille,

Faites bien cuire voftre c1trou1lle , N
{orte qu ‘elle foit plus liée qu'a Vordinai-
re:puis fricaffez vnefiboule aucc dubeus

re, & lamettez dedans auec dL1 {el, puis
{erucz poiur ee.- -

V19, Potige dz utroml[e an lailt.

~'Eftantbien cuite, paficzla,& n'y laiflez
tancde bouillon, a caufe du laiét qu il y
faut mettre. E&ant bien affaifonneeauec
faict,& peu de beurre, ﬁntes mitonner

voftre pain,& feruez poiurée [i vous vou-
lez.

18, Potage de naucts an bouillon blanc,

Ratiflez vos nauetsy& les mettez dans
vn pot auec de 'eau. Eftant bien cuits,af-
faifonnezlesde fel & d'vn bouquet : lors
que vous voudrez drefler,oftez le de def-
{us lefeu,mettez y du beurre bien frais,
& le remuez horsdu feu,fans plus I'y re-
mettre : puis{eruez auec peude bouillon

d'amendes par deflus.
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19, Dotage de manets fyits.

Ratiffezles, & les coupez en deux, ou
antrement, faites lesblanchir, & les fari-
nez. Eftant .effuyez,fai,__tes les frire, & les
mettez cuire auec de l'eau,peu de poiure,
& vn oygnonpicqué de cloux; lors que
vous voudrez drefler fi voftre bouillon
neft 1ié, vous y pouuez mettre peu gefa-
rine fritte, auec vn filet de vinaigre, puis
{eruez.

' ,20. Potage de parée.

Prenezlaplus claire, & la mettez dans
vn pot, puis paflez de l'ozeille , du cer-
fueil , & peu de peslil auec du beurre;
mettez le tout dans vn pot, faites le bien
cuire,& le bien aflailonnez;ifaites micon-
ner voftre potage, & le feruez de racines
de perfil cuites auec.

‘21, Potage [ans bzurve.

Il fe faic a force d herbes bien aflaifon-
nées, & cuites auec vne croufte de pain:
faites mitonner, & feruez,

| 22.  Potage de profiteolles.
Tirezle de pluficurs bouillons,puis du-
urez des painsaunombre de fix,que vous
aurezfait fajre expres : faitesvn trou par
deflus, & enoftez lamie : paflez les auec
du beurre, & les empliflez de laittances,
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champlgnons,afp rrges rompués, & re-
marquez quil faut qu'ils foient cuits
auant que de les emplir. Eftant pleins,
mecttcez les mitonner tout a loifir fur vo-
fire potage, que vous garnirez de laittan=
ces, champignons, afperges rompues: &
ferucz.
. 23 Potage d' oygHON,
Il fefair de mefme forte quhors le Ca-
refme. Vous le trouuerez aux Potages
des iours maigres.
24. Poage de mounles.

Auffi de mefme forte qu ‘hots le Caref-
me,a lareferue que ous n’y mettez poing
d'ceufs,& y pounez mettre bouillon d'a-
mendes, ou de quclque ragouft, Scrue
le garny demoules.

2§,/ orage dr gremonilles,

Rompezlesos. "& les notiez , puis les
faites blanchir & égoutter : mettez les
dansvn plat quuea a ce que vous ayez
fait vn bouillon de purée:paflez y peu'de
perfilaché auec du beurre. Ayant bouil-
ly,, mettez les dans voftre bouillon , &
aufli-toft lestirez;delayez peu de faffran;
& le mettez dans voftre por faites mi-
tonner voftre pain , le garniffez de vos
grerouilles, & ferue...n
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26, Potage de grenofls,

11 fe fait de mefme fagon qu’aux iours
maigres de charnage , vous l'y trouue-
rez. !

27+ Jotage de (anmon a la [auce donce,
Coupez le par tranches , & le mettez
mariner:paflezvos tranches par {a poéfle,
picquezles de cloux, & les mettez entre
deux plats auec dubeurre, vnbouquer,
fucre, vin, peude fel, & poiure bien bat-
tu: faitesles mitonaer, puis {eicher vor
itre pain; & aufli mitonner auec quelque
‘autre bouillon ¢ garniffez le en {uite de
vos tranches de faumonsla {auce par def-
{us, & garny fi vous voulez de figues ou

de brugnolles.

- 28, Ppotage de fon.

Il fe fait de mefme forte qu'aux iours
maigres, hormis que vous n’y mettez
point d’ceufs.

29, -Lotage de prenosilles anx amendes.

‘Vous le trouuerez aux Potages des
lours maigres , faitesledemefme, mais
n'y mettez point d'aufs.,

30. Patdge doubelon.

Faitesvnbouillonde purée , & le met<
tez bouillir : paffez peu de bonnes herbes
bien achees par la poéfle, & les mettez
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dans voftre pot: faites y cuire voftre oui:

~ belon, apres qu'il fera blanchy peu de-
vant que de fervir, tivez le, & le mettez
aucc du beurre, fel, muﬁ:ade, vinaigre,8¢
fort peu de bouillon. Eftant bien aflai-
fonné,faites mironner voftre pain,le gar-
niflez de voftre oubelonsemplifiez voftre

plat, & feruez.
31, Pat:zge de Pam!s

Demefme quiaux iours maigres 3 hora
mis que vous le faitesauecde la purée, &

n'y mettez point d'eeufs.
32.  Potage de poireanx an laidf,

Coupezvos poireaux fort menus.faites
lesblanchir, les efluyez, & les faites cui-
reaucc de la purce claire. Eftant cuirs,
mettez y dulaict, poiure, {el, & clou:fai-
tes mitonner voftre pain & le garniffez
de vos poireaux, puisferuez,

33. Porage d'afperges rompués:
Rompezvos afperges,ou les coupez,&
lesfricaflez auecbon beurre, fel, poiure,
petfil, & fiboules achées s faites bien mi.
tonner letout enfemble , puis faites vn

bouillon de purée ou de potage aux her-
bes,que vous paflerez;taites aufli miton-
ner voftre pain , & legarniffez de vos af-

perges, puis feruez. |
Vous



. Francors, 1%9
Vousy pounczmettre jus dechampi-
gnons, & champignons enragoutt.
 34. Potage de choux-flewrs.
"Habillez les, & fatresblanchir, puisies
fnettez dans vn pog auec de bon bouils
lon, ou de la purée, bien affaifonnez de
beurre,fel, vn oygnon picque de cloux,
Eftant cuits, en {orte qu'ils ne foient pas
romipus, faites mitonner voftre pain,gar-
niflez le de vos choux, & {eruez. . |
Vous y poauez mettre da laict & du
poiure, | e
25. Potage de fideles. |
Faites les cuire auec de l'eau ou dw
lai&. - Eftant cuites & bien aflaifonnées,
tirez en vne partic pour fricaffer,& dure-
fte faites envnpotagesanec beurre, {cl,
poiure , oygnon picque, puis dreflez &
feruez. .
: 36.: Potage de riz.
- IH{efait de mefme que celuy de fideles;
faitesle cuire iufques a ce quil foit bica
creaé, puis {eruez. .
f 37. Potage de tailladins. N
11 {e fait de mefme, hormisqu’eftans
cuits, vous y pouuez mettre fort peu de
faffran, & du beurre bien frais. Vous y
pouttezmertre auflidu Jaict pourles faire

ey

.gu
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liquides;& le tout eftant bien aflaifonné,
{eruez. - _
38, Potage de masrenfe en ragouft.

Vous le trouyerez aux potages mai-
gres, le ferez de mefme facon, mais vous
n'y mettrez point d’ceufs.

39.. Potage de macreufe anx nanets.

Eftanc habillée, lardez la d’anguille, &
luy donnez vatour de broche, oula pal-
{ez parlapoéfle: puis la mettez dans vn
pot auec del'eau, de la purée, & vn bou-
quet. £ ftant prefque cuite,paffez des na- -
uets par lapoéfle, mettez les auec voftre
macreule, & Paflaifonnez bien.

Pour liervoftre potage, paflez vn peu
de farine parla poéfle infquesa ce quelle
foit roufle , & la délayez auec vn filet
de vinaigre ; mettez la dans voftre port,
& ayant bouilly vn bouillon, faites mi-
tonner voftre pain, & {erucz.

40. DPotage de poreanx i la puree.

Eftant blanchis, mettez les auec voltre
purée, & capres, & les affaifonnez bien.
Eftant cuits , faites mitonner voftre
pain , le garniflez de vos poireaux, &
{eruez.

4t. Potage de limandes,
Faites mitonner voftre pain auec de



- Faawcgors. 5 Y
vos meilleursbouillons , & le parniffez
devos limandes, que vous aurez frittes
& mifes en ragouft,champignons,capres
& afperges rompués, puis feruez.

42, Potage de rougets.
‘Habillezles & les mertez dans vn poé-.
{lon auecvnbouquet, peu de vin blanc,
& bicnaflaifonné:faites mitonner voftre
pain d'autre bouillon, & le garniffez de
vos rougets auec leur fauce, puis fer-
ucz.
_ 43. Potagede lentilles.
Eftant bien cuites & aflaifonnées de
benrre, fel,& vn bouquet, dreflez & fer-
wez. _
Vous les pounezmetere fur le potage
auec de lhuile, eftant fallées,

- - sl L
R

Table des Entvées q#i ﬁ‘ ﬁ‘ﬂf en Ca-
refme , @& ou il nentre point danfs,

Sﬂl[ﬂ

Brochet,
Tanches farcies:
Tanches frittes. -
Carpe a Leffunee,
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Carpe farcie.

*‘fﬂ”?ﬂ' 4 Qﬂ' D

Carpe fritte & mife en ragouft.
Sanmon.

Achss de carpe.

Sanmon a Leftuuce.

Lotte, '

Zotte 2 Ueflunee.

Carpe an demy conrt bouillon.
Huiftres,

Hutflres en ragonf.

Huiftres a lefeatlle [ur le a-rzl

Filain en ragoufl.

Filain an conrt bouillen, & rofly a

" La foi f.

Barbeanx.

Barbuss,

L imandes en caffrolle.

Limandes frittes.

Limandes rofties,

Pliesen ragonff.

P lies frittes.

Macresfe,

DMacrenfe an court bouillon.
Macreufe roftie.

Aloze roftie. .
Aloze an conrt éamllm m??m L

Lamproye.

- L

|
'h-q.l
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Zamproye f tr le gril. |
,Lamprqye 4 la (auce douce,

Lamproye a Lefiuuce,

Anguille en cernelaff.

Anauille en facon defance.

Anguille au demy conrt bouillon.
Anguille de mer 4 U'efunse,

Anguille dz mer fritte 3-Leftunée.
Humare an court bonillon. 4
Aumare en fricafice 4 la [auce blanche,
Langoufte an court bonillon,
Langoufte 4 la [auce blanche,

Brochet farey.

Brochet farcy.c refty & la broche,
Magueresux roftss.

Fdarans fras rqﬂﬁ

Harans fras a la [auce ronffe,
Sardines de Royant..

Ronget.

Grenaff.

Moryi fraifche rqﬁ:a

Morwé fraifche an demy court bowillon,,
Morué de terre neufae.

Soupreffe de poiffon,

Tambon de peiffon.

Monlles. e
Raye fritte. |
Raye an comt bowillon:

I—lp—-.,-—_
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Raye fritte en ragonfs. '

Efperlans.

Lri Pe.f de wmorié.

Sez¢ b&’.f . £

Merluche frotte,

Merluche a Uhuile.

Merluche ﬁ'z'mﬁ’ ee.

Saumon 3 la fauce vouffe,

Saumon 3L huile,oygnon, & vinaigre ; Oufals-
de [ vous Youlez,

Maquereanx [allez,

Harans a Leflunee.

Harans [erets.

Harans [allez.

Poix. Parce.

Bette-ratese

N anets,

C aroties.

Panels.

T aupinambonrs,

Serfifis,

Cardes de poirée.
Lentrilles, |
Efpinays.

Pommes fricafiées,
Poymes an [uere.
Pruneans,

g
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ADYVIS

Cette Table ne fembloit pas beavcoup
neceflaire , non plus que les {uiuantes,
d’autant que ce qui y eft cotté s'accom-
mode de mefme qu’en autre temps, ex-
cepté toutefois quil ne s'y mert point
d’ceufs,ny pour lier, ny pour autre chofe.
Mais aulieud’'ceufs pour lier , vous pre-
nez chair de carpe ou d’anguille , qui lie
beaucoup mieux anec le beurre, que non
pas les ceufs, ila referue des cinqg der-
niers articles, dont n'ayant point encore
fait mention, ray trouué a propos de les
inferer icy.

Lentilles.

Eftant bien cuites,paflez les par la poé-
{le,auec beurre frais, fel, poiure, peu de
finesherbes, & fiboules. Eftant bien fri-
caflées, feruez les, ,

Elles {fe peunent feruir en purce,a lafa-
condecelledes poix : Si vous auez de 12
peinea les pafler,battez les dans vn mora
tier.
~ Elles peauent e feruir auffiauee huile
doline pallée, =~ =~ —
T iiij
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L " F/ inars.

Prener les plus bionds, & nevous f{er
uczdes plusverds que dans I'extremité:
necroyezles bien , & les lauez plaficurs
fois ; tes faites égoutter, & ietter leur eay
entre dcux 1c1l:S affaifonnez les auec Ia
moitié autant de beurre que d’efpinars,
defel. pmm e,vne fiboule, ou vn oygnon
picque decloux:paflezle tout parla poé:-
fle, & les faites mitonner dans vn plat
couuert. Eftant prefia ferujr,vousy pot-
uez mettre mufcade & crefme, finon f er-

uezlescomme ils font.
Pluficurs les font bouillir auec de l’eau

maisils nefont pasf{ibons,quoi que vou‘s,
les accommodwz de mefme. -

Pommes ﬁ‘fﬂdﬁc;ef.

Belez vos pommes, & les coupez, par
ruelles iufques au ceeur : faites rouffir du
betirre, & les fricallez anec peu.de fel &.
poiure Sivousaucz delacrefme,vousy,
en pouuez mettre , & les {eroir apres
quelles auront bouilly v bouillon.

pommes an fucre.
Prenez des pommes , fendez lés en
deus, oftczenle coeur, &les picquez par,
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deflus : empliffez en voltre plat 3 moitie
auec. vn peu d'eau , canelle, beurre, &
quantitede {ucre: faitesles cuirea loifir
auec vn couuercle de four ou tourtiere,

Eftant cuites, ferucz les {ucrées.

/ Druneanx. |
Prenezlesde Tours, ou communs, les
lauez & nettoyez bien. Eftant biennets,
faites les cuire 2 loifir dansvn pot:lors
u'ils feront A moicié cuits, mettez y du.
;iucreJ & lebouillon eftant preftde {yrop,
feruez. o |
Sivousn'y voulez mettre de fucre en
cuifant, le{yropeftant bien lié,parfemez.
lesdefucre, & feruez. |
- Il y a beaucoup de perlonnes qui
ne veulent manger que de. lhuile , il
les faut {eruir a leur mode : Or pour
empefcher que 'huile ne fente, faites
la bouillir auecvne croufte de pain bru-
llée , apres quoy vous pouuez vous en
{eruir comme de beurre.
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Table du Second de Carefme,

T wrbofls.

Barbues, .
Barbués en cafirelle.
Fiues.

Solles, -

Solles en ragouft.

S aumon. | .
Sauwmon a la fance donce,
Grenoff.

Mar[onsn.

Becare.

Lowx, ’

T ruttte [anmonnce,
Rayec. = -

Efperlan. -
Maguereanx.

Sardine.

Rouget.

Brochet, |
Brochet a lg [ance.
Brochet farcy. -

Cgrpe. . .
Carpe farcie _age __la.ttmm_e;:
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Lotte. - .
Lotte en ragouft.
Perches. ‘

Carpe an demsy court bosillon.
Tanches frittes en ragouf.
Barbeanx en ragouft.

Vilain en ragouft. .
Dorafde an court boutllon.
Dorafde roffses

Harans fras.

e — —

ADVIS.

Toutes ces viandes du Second de
Carelme {e feruent de mefme forte, &
auec le mefme aflaifonnement quaux
iours maigres du refte de Fannée.

Pour la Paftifferie de Carefme, vous
la trouuerez aux iours maigres, & l'ac-
commoderez de mefme facon , & auec
mefme aflaifonnement,hormis que vous
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n'y mettrez point de jaunes d'ceufs; E
vous dorerez voftre paftifferie auec ceuf
de brochet pilez , ou auec du beurre
fondu., car lc faffran ne vaut rien,

] i, .
e  —— — reietly g

Table des Entre-mets. de
| Cdra?fm.f-_. .'.

Gbcfmpz:gmmi _,

Cay dons.

Cardes.

Cheruis.,

Troufles en mgoﬂﬁ
Blanc manger,
Artichaux frits.,
Cham pignons ﬁ'n‘s :
Tortues,

Pafte ﬁ/ee.

Afperges.
Tourte: de ﬁﬂdrzckzpaﬁmg *~ i

S’emeldﬂ d anguille.
Iambon de pa%ﬂ..
Laittances friztes.

I aittances en mgmﬁ
-Foye de lotze.

Gelee de taﬁtes ﬁrtes dﬁ fa{ﬁ?;m,

| SN |
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Celevis. |
Ramequins de toutes fortes.
Chamspignons & Loltwier.
Morilles.
PrusncanX.
Brugnoles,
Serfifis.
Cheruss. | |
Detite tourte de crefme mufquce,
T ourte defpinars.
Rsffolles.
Lottes frittes.
wAfperges en poix veras
Foye de lotte fritte.
Efcreusffes fricafiées.
Efsreuiffes en ragonff.
B aignets de gremuille:;
Grenonilles en ragonft.
E[creuiffes en ragonfte
Nulle de lasrtance,

. Vous trouuerez aux jours maigres I2
facon d’accommoder tout le Second du
Carelme,3 lareferue des articles fuiuans
que yay adjouftes.

_ | _‘ Riﬁlles.
Prenez quelque refte d'achis de car-
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pc, de champignons , & de laittances:
achez le tout enfemble , bien nourry
de beurre & de crefme fi vous en auez:
aflaifonnez le d'vn bouquet, & le fai-
tes bouillir vn bouillon pour le mieux
lier , & vous en {eruir a faire vos rif-
folles, pour lefquelles bien accommo-
der, prenez pafte fucilletée eftendezla,
& y mettez de voftre appareil 4 pro-
portion de la grofleur que vous leur
~ voulez donner : moiiillez les autour,
les couurez & dorez auec du beurre,
faute d'ceufs de brochet > le faffran ny
vaut rien, Eftant dorées, mettez les au
four, & eftant cuites, feruez.

Les petites riflolles fe font de pafte
fine, & y en doit moins auoir qua v
petit pafté : vos abaifles eftant faites,
empliflez Ies & proportion : moiiillez les
~au tour & les fermez ; puis les iettez
dans du beurre affine bien chaud, iuf-
ques 2 ce qu'clles foient cuites & iau-
nes. lirez les auffi-toft, & puis les fer-
uez. | _

Sivous fucrezle dedans,il faut auffi {u.
crer le deflus en {eruant.

Bﬂgﬂm de gremﬁ.iﬂe:.

Choififiez les plas belless & les plus



-

Francors: 303
grofles, mettezles en cerifes, les faites
fort peu blanchir, & les efluyez : faites
vne pafte auecfarine, fel, lai&, froma-
ge blanc, & de tout fort peu : battezle
tout dans vn mortier 5 & le rendez li-
quide, iufques a ce qu'il foit comme
vne pafte de baignets : prenez vos gre-
noiiilles par la queué, les trempez dans
voftre appareil , & les iettez dans da
beurre bien chaud : faites- les frire

comme des baignets, & f{eruez garny
de perfil fric.

. — il

—

Memoire de ce qui ﬁ peut fémir an

Vendred: Sainét.

Potage de {anté, que vous ferez do-
zeille , 1ai&ués , poir¢e , pourpier , &
vi bouquet : faites cuire le tout auec
fel , beurre , & vne entameure de pains
faites mitonner, & feruez.

Potage de pureefort claire, que vous
ferez y mettant peu d'herbes , des ca-
pres , vn bouquet , vn oygnon picqué
de cloux, Eftant bien cuit, {eruez gar-
ny de pain frit, |
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Potage de lai¢t d amendes : pour le»
‘quel faire vous trounerézlamaniere auk

Potages du Carelme,
~ Potage de nauets.
+ Potage de panets.
: P()tagf: d’afperges.

£ Potage de citroiiilles, t
} iPotage de profitcolles. Pour le faire

prenez cinq ou fix petits pains, ouurez
les pardeflus , & cri oftez la mie ; puis
les faites feicher prés du feu , ou auec
dubeurre frais : faitesles mitonner aucc
v bouillon fait exprés, auec champi-
Tnons, puree oygnon picque, le tout
- bien aflaifonné & paflé. Seruez yous de
ce bouillon pour faire voftre pomgea &
garniflez voftre plat de voftre pain fec;
puis Femplifiez de petitsragoufts, com-
me trouffles , artichaux » afperges’y &
champlgnons frits , garniflez Je tourde
citron ou grenz{de, & arrofez {i vous
voulez voftre potage de jus de champi-
cnons, puis feruez. ,

Potage de Brocolis. Faites les cmrc
auec del'eau, dufel; purée, beurre > oy-
gnon picque, & peu de poiure : faires
mitonner voftre croufte , la garniflez

de vos brocolis , & en emph[fez VO~
fire

.,
Py
ML
e
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firé plat § puis feruez. o

- Le mefme potage fe peut faite de
laiét ; & garnir dé mefme forte.

Le potage d'oubelon fe fait d¢ mef=
me que le potage de Brocolis, & fe gars
nit de mefme,

LePotage a la Reyne fe fait de mefs
me forte que celuy de Carefme, hor-
mis queé vous faites va achis de cham-
pignons, pour garnir voftre pain. Eftant
emply, & pluficurs fois paflé par la poé-
{le, garniffez le par deflus de piftachzs,
grenades, & citrons coupez.

Vous trouuerez a la Table du Ca-
refme ; & aux iours maigres la facon
de faire vn potage de jus d’herbes fans
beurre, vous pouuez vous e feruir, {1
vous voulez. |

Potage a la Princefle garny de fleu-
rons; L

Potage de laict,

Potage doygnon roux. =

Potage depurée, garny de laiGtués, &
afperges rompués. -

Potage de fdeles ou tailladins garny
de pafte fritee.

Potage de choux-fieurs. |

Potage deris garny d'vn pain feiché,

| Y
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Potage de poix verds. -Pour le fefa
air , faites les fort peu cuire s puis les
battez dans vn mortier , & les paflez
& aflaifonnez comme les autres , puis
feruez. . :

Entree pour lc'V-mdredy“
- Saindt.

Bette-raues en dez aa beusre roux,
auec fel. f

Bette-raues au beurre blancy

Bette-raues pafiées.

Carottes rouges frittes, auec vne
fauce roufle par deflus.

Carottes rouges pilées & paffées auec
oygnon, mie de pain, amendes, champi-
gnons & beurre frais, le tout bien lic &
affaifonné. | -
- Carottes rouges fricaffces au beurre
roux, auec oygnon. .
~ Carottes rouges en ruelles 3 la fauce
‘blanche, auec beurre, fel, mufcade, fi
boules, & peudevinaigre. | |

Carottes blanches fricaffées.

Carottes ¢n pafte fricte, -



Carottesachées enragoufts aue€ cham-"
pignons. o
- “Tourte de piftaches.
‘Tourte d'herbes.
Tourte de beurre.
Tourte d amendes.
Panets a2 la fauce blanche ; auce
beurre. ;
‘Panets frits,
Setfifis 2 la fauce blanche » auec
beurre.
Serfifis frits en pafte.
Ffpinars,
Pommes au beurre. .
Pommes fricaflées.
Boulic de farine.
Boulie de ris & d'amendes paffees.
Pruneaunx.\ | _
Afperges.rompués fricaffces.
‘Riffolles d'achis-de champignons;
carottes & piftaches bien nourries de
be urre, {eruies chaudes, fucrées, & auec
fle ur dorange.
Cheruis frits en pafte.
- Cheruis a la fauce blanche , auec
beurre. .
Cardes de poircée.
Cardons. o
V y
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~ Citroiiilles fricafl€es.

Topinambours.

Artichaux entiers.

Fideles.

Riz au lai¢t bien fucré.

Pluficurs le font percer ou creuer 4
l'eau quand il €ft bien net , & puis y
-mettent le laiét.

Dautres le font cuire auec vn pot
double.

Pour moy qui l'ay efprouné dé tou-
tes facons , ie trouue pour le plus ex-
pedient, queeftant bien laué & bien net,
vous le faffiez {eicher deunant le feu.
Eftant bien {ec , vous le fafliez miton-
ner auec du lait bien frais, & preniez
garde de le noyer , le ferez cuire 2 pe-
tit feu, & le remuérez founent, de peur
qu’il ne brufle » & a mefure y mettrez
du lait.

. Champignons en ragouft.

Champignons a la crefme.

Mouficrons en ragouf’c garms de pi~
{taches.

. Trouffles coupées en ragouft, & gar:
nies de grenades.

Afperges 2 la fauee blanche.

’Iroufﬂes au court beuillon,
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Salqde dc citron, ~oor v o ;
;. Salade cuite , {oit chxcon:c ou lai-
&ues.,. - . v
Morilles en ragouft |
Morilles farcies. .
Morilles 4 la crefme.
Crefme de piftaches.
Tourte de cre[me damendesa
Gafteaux dramendes.

xffpcllletcz.
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