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Pigeons aux trufes.

ARCISSE Z-les i 'Pordinaire

faites un ragoiit de trufes, ( Voye

au mot Trufe, la manicre de le
1
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\

>
\r=| faire. ) Vos pigeons cuits
Se—_rp8%| broche , Otez les bardes ; dre
fez-les dans un plat , le ragoiit de trufe
par-deffus & fervezchaudement pour Encrée.

Les pigeons aux moufferons & aux chams
pignons , fe font de la méme manicre, ( Voyez
fous les articles particuliers la mani¢re de faire
ces ragoiits.) i

Pigeons en rccingotte.

Farciffez-les & les faites cuire , comme les
autres , 4 la broche, enveloppez de bardes de
jard & de papier. Coupez une grofle anguille

Tome 111, A
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i ou deux moyennes en cinqgtroncons bien égaux
ouvrez chaque morceaux d’un cété, pour en
dter larcte , fans féparer les deux moitiés,
Piquez tous les morceaux en dedans. Marquez
une glace avec du veau & du jambon ; faites
fuer , & mouillez de boiillon. Quand elle eft
cuite , paflez-la , & y mettez cuire les morceaux
d'arguille, pour les glacer comme des frican-
deaux, Vos pigeons cuits , dreffez-les dans un
plat ; mettez fur chacun un morceaud’anguille
glacée avec du coulis oii a cuit Panguille ;
détachez ce qui refte , paffez la fauffe au tamis
& fervez chaudement avec un jus de citron.

Pigeons a la moéile.

Plumez-les , laifiez-leur le foie , & les pates s
trouflez-les & les faites revenir a I’air du feu,
pour les bien c’piuqher; coupez-leur le col ,
& les ailerons. Faites une farce avec de |z
, moelle & de bon beurre , deux anchois ha-
; chés, perfil, ciboules, eftragon, un peu de
rocambole , fel , & poivre. Farciffez-en le corps
de vos pigeons & les faites cuire alabroche fans
bardes, lesarrofant fouvent de ce qui dégoutte,
Quand iis font cuits , fervez-les avec la faufle
fuivante.

Mettez dansune cafferole un demi-fetier de
‘ vin que vous faites réduire 3 un verre ; Ajoiites-
y une cuillerée de bouillon confommé , fept
on huit rocamboles , jus & coulis , quelques
H tranches de citron & de bon beurre. Verfez
fur vos pigeons & fervez pour Entrée.

i On peut mettre dans cette fauffe un peu
H de perhil blanchi & haché , ou une ravigotte
o chaude,

i Pigeons a la Royale.

i Farciffez-les dans le corps, d’une farce bien
i fine ; faites-les revenir dans du lard fondu ;
|
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piquez-les de pe:it lard & les faites cuire ila
broche. Quand ils font ecuits , fervez-les au
jus de veau. ( Voyez au mot Veau , I'arricle jus
de weau. ) Ou bien avec un coulis décrevifles.
( Voyez au mot Ecreviffe , lamanicre de faire ce
coulis, )

Pigeons en furtout,

Apres les avoir plumés, vuidés & blanchis, fai-
tes-lescuire 3 moiti¢ dans un blanc de farine ,
bouilion , & tranches de citron. Paflez des ris de
veau & des champignons coupés en dés dans
une caflerole , avec bon beurre & un bou-
quet ; mouillez de boiillon. Quand le ragoiit
elt prefque cuit,mettez-y les pigeons & des crétes
cuites dans le blanc avec les pigeons. Quand
il efttout 3 fait cuit ,liez-leavec de la créme &
des jaunes d’ceufs. Faites une farce de blanc de
volaille , graiffe de beeuf & lard blanchi , mie
de pain trempée dans de la ciéme, perfil ,
ciboules , champignons , une pointe d’ail , le
tout haché trés-fin , & cinqou fix jaunes d’ceufs
pour liaifon, fel & poivre pour afflaifosnement.
Laiflez refroidir cette farce ; foncez-en un plat &
faites un bord autour; mettez dans le milieu
le “ragolit de pigeons froid Couvrez le ragofit
de la méme farce , unifiez avec de Pecuf battu .
& pannhez tout le deffus avec de la mie de
pain. Mettez cuire au four de belle couleur 5
€gouttez la graiffe & fervez chaudement,

Pigeons en [urtout , roris, €& a la braife,

Faites une farce, compofée de lard crud,
& de jambon cuit, trufes, champignons hachés
avec les foies des pigeons, perfil, ciboule ,
une pointe d’ail , quelques ris de veau, le
tout bien haché & bien affzifonné , deux jaunes
d'ceuls pour liaifon. Farciffez-en vos pigeons fur
Peftomac entre chair & peau& dans le corps
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& les ficelez. Ayezun grand fricandeau piqué
pour chaque pigeon que vous mettez fur 'e(~
tomac , & faites cuire a la broche. Quand vos
pigeons font rétis , 6tez le fricandeau , verfez
fur les pigeons un bon ragoit, tel que vous
jugerez a propos , ou bien un coulis 5 re-
mettez vos fricandeaux fur 'eftomac , & fervez
chaudement.

Les pigeons en furtout a la braife fe fontde
12 méme maniere. Toute la différence qu’il
y a d’avec les chofes que I'on accommode de
cette facon , c’eft qu’on ne met point de bardes
de lard ni viande fur le fricandeau, afinqu’il
prenne belle couleur. Quand il eft cuit, égout-
tez la graiffe ; faites unragotit de trufes, ou
autre. ( Voyez au mos Trufe. la manicre de le
faire. )

Pigeons ala cendres

Epluchez bien vos pigeons, vuidez-les propre=
prement ; farciffez-les , fi vous voulez , d’une
farce délicate, Ratiffez dulard ; affaifonnez de
fel & poivre , perfil , ciboules , & champignons
hachés. Mélez bien le tout enfemble ; farciffez-
en vos pigeons fur Peflomac entre chair &
peau. Mettez fur des feiiilles de papier des
bardes de lard, des tranches de jambon & de
veau battucs , avec fel , poivre , & tant {oit peu
de fines herbes. Mettez chaque pigeon fur Ia
feuille dc papier ; aflzifonnez deflus comme
deflous ; enveloppez-les de tranches de jambon
& de veau battues , & des bardes de lard 3
couvrez des feuilles de papier , moiillez-les
dans 'eau , ficelez-les & les mettez dans la
cendre chaude, en mettant de tems en tems
du feu deflus. Faites-les cuire pendant deux ou

ils font cuits dreflez-les
Penveloppe , jettez defius
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afiz éflence de jambon & fervez ehaudementg
pour Entrée , ou pour Hors-d’ecuvre,

Pigeons aux écreviffes.

Vos pigeons échaudés vuidés & trouflés proprés
ment,paffez-les dans une cafferole avecun peu de
lard fondu, un oignon, un bJuquet , crétes ¢
ris de veau clnmywnom & trufes affaifonnées
de fel & de poivre. Poudrez-les d’'un peu de
farine , moiiillez de boiiillon & de jusde veau,
& laiffez mitonner a petit feu, Quand ils font
cuits y dégraiflez-les , mettez-y d des queuds d’é-
creviﬂls , liez<les d’un coulis dLCl‘CVlfrCSo
( Voyez au mot Coulis , la manicre de le
faire. ) Faites-les chauffer doucement fans
bouillir : dreflez vos pigeons dans un plat 4
les garnitures dans les intervalles, le ragodt
par-deffus , & fervez chaudement pour Entrée.

Pigeons piqués de pcr/zl a la broche,

Far cu”m -les comme on ’a dit; faites-les re=
faire dans la graiffe ; piquez-les par tout fur
Yeftomac de grand perfil , enforte qu'ils en fue‘*t
couverts; faites-les cuire a la bmchc, arrofez
le perfil avec du fain-doux ou du lard fondu.
Quand ils font cuits, fervez-les avec june Ef=
fence,

Pigeons frais levés qux petits ceufs,

1

Farciffez de petis pigeons & les faites cuire
a la broche comme on I'a dit. Quand ils font
cu m , faites fondre du beurre , délziez-y des jau-
nes d’ceufs ; arrofez-en les pigeons & les pannez,
Qu'ils foient de belle couleur & les fﬁ“"LL avec
une ﬁu‘Te que vous ferez ainfi. Faites fuer deux
tranclies de jambon & les mouillez de boiillon 3
mettez-y unoxgnon, un bouquet , quelques cham-
pignons ; faites-les bouillir & les pl‘Tez an tamis.
Metsez dans cete faufle fix jaunes d’ceuf durs,de

A iij
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bon beurre manié de farines faites lier Ia fauffa
fur le feu; mettez-y le jus d’un citron entier; aiez
de petits ceufs blanchis, dont vous biere la pre<
miere peau; mettez-les dans la Gufle & fervez
chaudement,

Pigeons en furtout a la broche.

Farciffez-les comme les précédens ; faites-les
refaire dans la graiffe. Coupez une noixde veau
en tranches de la grandeur du deflus de vos pi-
geons, & un peu mince ; piquez ces tranches;
mettez-les fur Ueftomac des pigeons; envelop-
pez-les de papier & faites-les cuire i la broche.
Quand ils font cuits, étez le papier pour leur
donner de la couleur & fervez - les avec une
effence.

Pigeons au point du jour.

Farciflez-les avec lard rapé, trufes, chams
pignons, perfil, ciboule ; le tout bien haché
aflaifonné de fel & gros poivre; coufez-les, &
les mettez i la broche enveloppés de lard & de
papier. Faites-les refaire auparavant dans du
beurre. Coupez une noix de veau par petits mor<
ceaux ; piquez-les de petit lard; faites-les blan-
chir & cuire dans une glace de veau, & les glacez
comme les fricandeaux ordinaires, Mettez un de
ces petits fricandeaux au milieu d’un plat, leg
pigeons autour, les autres petits fricandeaux
entre les pigeons , la fauffe deflous, que vous

acheverez comme celle des fricandeaux,(Voyez
Jricandeau. )

Pigeons foufflés.

Defoffez-les pour les farcir d’un falpicon fait
avec lard , jambon , ris de veau , champignons
trufes, le tout coupé en dés, fel, gros poivre, tou-
#es fortes de fines herbes hachées , & trois blancs
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deeufs fouettés. Couvrez vos pigeons farcs ,

& les faites cuire i perit feu a la broche ,

enveloppés de lard & de papier. Quand ils

font cuits , fervez-les avec une bonne effence.
Pigeons en compate.

Trouffez - les proprement , paffez-les i la caf-
ferole avec lard fondu,pour leur faire prendre une
belle couleur. Mettez-y enfuite de bon boduillon
pour les faire cuire , un verre de vin blanc 4
champignons, fines herbes 4 affaifonnement or-
dinaire, Laiffez mitonner le tout. Quand vos
pigeons fout cuits, mettez-y un coulis de veau 5
& fervez chaudement cette compéte pour Entrée
avec des andouillettes pour Garniture.

Autre facon.

Vos pigeons trouflés , les pates dans le Corps g
refaits & piqués de gros lard & d&¢ jambon 4
aflaifonnez de fel , poivre , fines herbes, fines
épices, perfil & ciboule hachée; faites-les cuire
dans une braife légére,

Faitesun ragofit de crétes , foies gras , cham-
pignons , trufes que vous paflfez i la cafferole
avec lard fondu ; moiiillez de jus , faites miton=
ner 3 petit feu ,dégraiffez , liez d’un coulis de
veau & de jambon. ( Voyez .aumot Jambon 4
12 maniérede le faire.)Msttez vos pigeons, égout~
tés de leur graiffe , mitonner un peu dans ce
ragoit , & fervez chaudement pour Entréeq

Autre compéte de pigeons.

Lardez-les de gros lard , paffez-les au lard
fondu , & les faites cuire avec un verre de vin
blanc & boiiillon , fel, poivre , mufcade , ci=
tron. verd , clous, champignons , trufes. Quand
ils font cuits , faites un coulis blanc ou roux
pour lier la fauffe & fervez chaudement.
( Voyez au mot coulisla manitre de faire I'um

& lautre, )
‘ A iv
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Compire de pigeons au blancs

Vos pigeons échaudés , vuidés , trouflés &
blanchis , paffez-les fer un fourneau , avec lard
fondu, un bouquet , un oignon’piqué de clous,
ris de veau, crétes ,champignons , trufes , fel
& poivre ; mettez-y un peu de farine ; motil-
lez de boiiillon & faites mitonner 3 petit feu.
Quand vos pigeons font cuits , dégraiffez &
liez d’un coulis blanc. ( Voyez au mot Coulis 4
Yarticle Coulis blanc. )

Au défaut de coulisblanc,vous pouvez lier
votre compoéte avec trois jaunes d’ceufs délayés
dans de la créme, & un peu de perfil haché;
fervez chaudement pour Entrée.

Pigeons en fricaffée au rousx,

Coupez-les en quatre ; paffez-les dans uné
caflerole avec un peu de lard fondu, un bouquet,
un oignon piqué de clous, poivre, fel , perfil
baché, champignons , trufes, crétes, ris de veau ;
mettez-y une pincée de farine ; moiiillez de
jus & laiffez cuire 3 petit feu, La fricaflée cuite,
dégraiffez-la pour la lier d’un coulis de veaw
& de jambon, & fervez chaudement pour En4
trée. ( Voyez au mot Jambon , la manitre d@
aire ce coulis, )

Pigeons en fricaffée au blanc,

Paflez - les dans une cafferole avec les mé&s
mes ingrediens que les précédens ; moiillez<
les de botiillon , fans jus , & laiffez . mi-
tonner i petit feu. Votre fricaffée cuite , liez-la
d’un coulis blanc. (Voyez au mot Coulis , la
manicre de le faire. ) Audéfaut de coulis , faites
une liaifon avec trois jaunes d’ceufs délayés dans
de la créme , & un peu de perfil haché, Serves
ghaudement pour Entrée,

(s
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Pigeons en Fricafée au [ang.

,Saignez vos pigeons , gardez le fang, met-
téz-y un jus de citron pour empccher de
tourner. Faites la fricaffée 3 I'ordinaire , & la
liez d’un coulis de veau & de jambon, Paflex
le fing au tamis 3 délayez-y un jaune d’cenf
& un peu de perfll haché. Avant de fervir,
mettez le fang dans la fricafiée ; mettez-la un
peu fur le feu, fans la faire bouillir ; remuez-
1a tolijours, & fervez chaudement ; pour En~
trée ou pour Hors-d’ccuvte,

Pigeons au bafilic.

Vos pigeons bien échaudés & bien blanchis §
fendez-les un peu fur le dos , afin de les remplir
d’une farce faite avec lard crud , leurs foies
bien hachés , perfil, bafilic, & ciboules , le
tout bien affaifonné, Vos pigeons farcis, faites<
les cuire dans uvn pot avec bon boiiillon , un
oignon piqué de clous de girofle , verjus &
fel, Quand ils font cuits & égouttés , trempez
les dans desceufs battus ; paninez-les de mie de
pain , faites-les frire de belle couleur dans du
fain-doux bien chaud , & fervez chaudement
pour Entrée , garni de perfil friz.

On fert les cailles apprétées de la méme
maniere.

Pigeons aw bafilic d’une autre facon,

Apprétez-les comme les précédens , farciflezs
les dans le carps d’une farcefaite avec leurs foies,
uu peu de jambon , quelques champignons ,
petfil , ciboule hachée , du bafilic, fel , poivre ,
fines épices, un jaune d’ceuf. Garniflez le fond
d’une marmite de bardes de lard & de tranches
de veau, fel , poivre, fines herbes, fines épi-
ces, oignon, carotes , tranches de citron vert ,
feuilles de laurier ; arrangez deflus vos pigeons s
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méme aflsifonnemeut deflus que deflous , trans
ches de veau & bardes de Jard par-defius,
Couvrez la marmite de fon couvercle ; faites
cuire feu deffus & deffous.Quand vos pigeons font
cuits, mettez-y une demi-cuillerée de boiiillon :
laiffez-les refroidir prefque tout a fait dans leur
jus, afin qu'ils prennent plus de golit. Tirez-leg
enfuite & les mettez égoutter fur un plat. Trem-
per-les dans des ceuts bartus , pannez-les de
mie de pain bien fine ; faites-les frire dans du
fain-doux , de couleur bien dorée. Pliez une
ferviette fur un plat, les pigeons defius , des
bouquets de perfil frit dans les intervalles 5 &
fervez chaudement pour Entrée om Hors-d’eeus
vre,

Autre fagom.

Faites cuire vos pigeons dans un blane
Yordinaire, Faites une farce avec de Ja volaille
cuite , rouclle de veau paflée avec un perit
morceau de beurre , lard & graiffe  de beeuf
blanchie , une mie de pain trempée dans de
1a créme, & du bafilic haché s fel , poivre ,
fept ou huit jaunes d’ceufs pour liaifon.

Quand les pigeons font refroidis , trempez-
les dans des eufs battus , enveloppez-les de
farce que vous uniffez avec la main trempée
dans les ceufs ; faites - les tous de la méme

rofleur , pannez-les de mie de pain bien fine,
?aites—les frire dans du fain-doux bien chaud £
& fervez garni de perfil frit.

Si vos pigeons font bien gros , vous pouvez
Yes couper en quatre, & les faire cuire dans
une braife de haut goit. Quand ils fone cuits ,
trempez-les dans de 'cuf battu ; faites-les frire
tc_(gmme les autres , & fervez .garnis de perfif
Tify
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Pigeons a la braile.

Prenez de gros pigeons bien retrouflés, lardez-
les de oros lard bien affaifonné.Farciffez-les i yous
voulez d’une farce un peu liée. Faites-les cuire a
la braife i Pordinaire, & les fervez avec un

- » .
ragotit de trufes & de ris de veau par-deflus.

Pigeons aux cardes.

Flambez vos pigeons , laiffer-leur les ailes 3
faites-les refaire dans de la graiffe , & lesmet-
tez cuire dans une bonne braife. Faites cuire
des cardes dans un blanc de boiiillon , farine,
tranches de citron, graiffe de beeuf. Quand elles
font cuites & bien efluyées avec un linge , faites
leur prendre quelques botiillons dans une effence,
pour leur donner du gofit, & les fervez autour de
vos pigeons.

Pigeons au [alpicon.

Faites-les cuire 2 la braife, aprés les avoir
fait revenir dons de la graiffe. Paflez comme
un ragoiit ordinaire , ris de veau champignons ,
jambon', le tout coupé en dés, & liez de
coulis. Votre ragofit fini, mettez-y des corni-
chons blanchis,, & fervez deffus vos pigeons.

Pigeons aux choux-fleurs.

Faites - les cuire 4 la braife comme les au-
tres. Faites cuire des choux-fleurs blanchis dans
un blanc de farine. Dreflez vos pigeons dans
un plat , les choux-flaurs autour. Mettez de
bon beurre dans une effence , faites lier la
faufle fur lefew, & fervez fur les choux-fleurs
avec un peu de gros poivre,

pigeons a ltalienne avec toutes [ortes de raciness

_Faites blanchir panais , oignons , navets , ra=
dis , carotes , le tout coupé proprement, &
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les mettez cuire avec les pigeons 3 la braife
avec boiiillon , un bouquet, fel, poivre , giro-
fie , une pointe d’ail. Paffez i I’huile dc_s cham-
pignons hachés , & un bouguet ; moiiillez-les
de coulis & dun yerre de vin de Cham-
pagne ; faites faire quelgues boiiillons & dégraif-
fez la faufle. Quand les pigeons font cuits 3
retirez-les avec les racines ; dreflez-les dans un
plat, les racines autour, la fauffe 2 I'Italienne
Par-deJTus s & fervez chaudement,

Pigeons a la Dauphines

Faites cuire cing petits pigeons 3 la braifa.
lanchir 1égérement deux ris de veau &

s piquez ; faites-les cuire enfuite dans une

lace faite avec du veau & du boiiillon. Quand

i’s pigeons font cuits , mettez-les dans un peu
de jus , pour les dégraiffer. Dreffez vos pi-
geons dans un plat, un ris de veau entré
deux ; mettez un peu de coulis dans Ia caf-
ferole ol vous avez glacez les ris de vean
pour detacher ce qui refte ; faites faire un boiiil-
Yon 3 Ia faufle ; paffez-la au tamis, mettez-y
Wn jus de citron , & fervez fur les pigeons,

Pigeons aux haricots verds.

Faites-les cuire dans une bonne braife, Cou-
pez des haricots verds en filets & les faites
Cuire avec de 'eau & du fel, Quand ils fon¢
Cuits & égouttés , paflez-les avec de bon beurre 3
perfil & ciboule hachée. Moiiillez-les de jus &
de bouillon ; liez-les avec du coulis 3 aflaifonnez
de fel, poivre ; fervez avec vos pigeons A courte
faufle.

‘ Pigeons au [oleil ,

Faites cuire des pigeons naiffans dans une
petite braife bien fine ; retires-les quand ils
#ont cuits, Faites un godiveau de tontes forses
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de volaille qui foir bien fine, Enveloppez cha<
que pigeon de ce godiveau, enforte que I'on
ne yoye que la téte. Trempez-les enfuite dans
les ceufs battus ; pannez-les avec moitié pain &
moitié farine ; faites-les frire de belle couleur,
& les fervez fur une ferviete comme les pis
geons au bafilic. ‘

Pigeons ar foleil d’une autre fagon,

Prenez de petits pigeons 3 la cuiller ; échaua
dez-les , vuidez-les, paflez-leur une brochette
a travers les cuiffes ; laiffez-leur les pattes, la_
téte & lesailes; fendez-les un peu fur le dos &
les faites blanchir;mettez-les dans ’eau fraiche &
les faites euire dans une braife blaneche avec bouils
lon, bardes de lard, tranches de citron , fel
poivre , girofle, un bouquet. Quand ils fone
cuits & refroidis , faites une pate avec de la
farine, une chopine de vin blanc ou de Ia
biere , une cuillerée d’huile , unpeu de fel,
Trempez vos pigeons dans cette pite bien dé~
layée ; faites-les frire & fervez garni de perfi}

frit.
Autres pigeons au foleil.

Quand ils font bien échaudés &vuidés,coupeza
leur le bout des pattes, du bec & des ailes 3
faites-les blanchir i I’eau boiiillante , fendez-
les par le dos , farciffez-les d’une farce bien
délicate,, un peu liée. Foncez une caflerole de
bardes de lard ; mettez-les deflus, eftomac
en deflous , avec fel, poivre y, un bouquet, un
peu de’coriandre, boiiillon gras , une chopine
de lait, & faites cuire doucement. Quand ils
font cuits , égouttez-les & les laiffez refroia
dir.

Mettez une chopine de vin dans une cafferole
avec un petit morceau de beurre frais que vous
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ferez fondre fur le feu, Délaye: deux poignées
de farine avec ce meme vin dans une autre
caflerole , & y mettez trois blancs d’ceufs
fouettés ; que cette pate ne {oit ni trop ¢paiffe |
ni trop claire. Trempez-y vos pigeons & les
faites frire dans du fain-doux bien chaud &
fervez garni de perfi! frit pour Entrée.

Pigeons a la lune.

Vos pigeons apprétés comme les précédens;
paflez-les dansdu lard londp, comme en com-
péte avec trufes, cha_mp)gnons & un bou-
quet ; aflaifonnement or(}'lpmre, & moiiillez avee
moiti¢ botiillon & moitié jus. Quand ils font
cuits , mettez-y du coulis de veau.

Ou bien faites-les cuire a la’ braife, & pens
dant qu'ils cuifent , faites un falpicon , avec
jambon coupé en dés , ardchaux coupés de
méme , ris de veau & champignons , le
tout pafl¢ dans du lird fondu & “mouillé de
jus.

Le ragoiit cuit ainfi que les pigeonneaux ,
laiffez-les refroidir , faites une abaiffe de pite
feurlletée. ( Voyez au mot Pate , la maniere de
Ia faire.) Arrangez vos pigeons dans un plat,
Veftomac en haut , de forte que les tétesdes
pigeons fortent en Jéhors ; mettez le ‘ragoft
froid par-deflus ; mettez Vabaifle de pate
feuilletée fur les pigeons , de manidre que les
tétes paroifient en déhors & ne foient point
enfermées. Faites une ouverture au milieu, pour
paffer les pieds des pigeons. Dorez 'abaiffe ,
mettez au four pour cuire feulement la pite ;
réchauftez les pigeons & le ragofit, & fervez
chaudement,

Pigeons en furprife.

Apres avoit échaudé & vuidé vos petits pi-
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geons , farciflez-les dans le corps d’une farce
fine & les faites cuire dans une braife blanche,
compof?e de *bardes de lard , tranches de
veau & aflaifonnement ordinaire , coriand:e 2
un peu de fines herbes & quelques tranches de
citron. Quand ils font cuits, mettez - les dans
un coulis de veau & de jambon.Prenez enfuite de
petits pains de profiterole, dtez-en la mie en
faifant une ouverture en deflous , & gardez
les morceaux ; mettez dans chaque pain un
pigeon avec un peu de faufle ; fermez du méme
morceau que vous avez 6t¢ , ou de godiveau,
Frotez-les légérement tout autour du méme
godiveau, & les trempez dans des ceufs battus ;
pannez-les de mie de pain bien fine , fice-
lez-les en croix, faites-les frire de belle cou-
leur. Quand ils font égourtés , dreffez-les dans
un plar , & fervez fur une ferviette blan-
che. '
Vous pouvez auffi les feryir avec un ra-
golt de moufierons par-deffus. ( Voyez au mot
Moufferons , la manicre de le faire. ) Avant de
faire frire  vos petits pains , vous pouvez les
tremper dans du lait, & les égoutter avant de
les mertre dans la friture, ils en font plus dé-
licats & plus frians.

Figeons en [urprife dune autre mamieve.

Apprétez-les & les faites cuire A la braife
comme les précédens. Prenez autant de lai-
tues pommées, que vous avez de piveons,
Faites-les blanchir & d¢gourter ; 6tez-en pro-
prement les cceurs , mettez 3 Ja place un peu
de godiveau & un pigeon Ad(ms chacune avec
un peu de coulis froid. Enfermez -les bien
dans ces laitues que vous ficelerez tout autour.
Remettez-les cuire dans la méme braife ot les
pigeons om: cuit, Tires-les enfuite, & quand
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eiles font égouttées, Otez-les feuilles , mettes:

les mittonner dans une effence de jambon; dref;

fez-les dans un plat , preflez deffus unjus do-

gange ou de c}tron , & fervez chaudement
Pigeons en tanpes

Quand ils font échaudés & trouflés comme
pour une tourte, lardez - les de lardons de
trufes , plus prés que vous pourrez. Foncez
une callerole de bardes delard , jambon, tran.
ches de veau ; rangez deflus vos pigeons;
couvrez deffus comme deflous, avez fel, poivre,
fines herbes, fines épices, & faites cuire dou
cement i la braife. Quand ils font cuits , dref-
fez-les dans un plat & fervez avec une faufle
au vin de Champagne , & tranches do citron
pour Eptrée, ,
Pigeons en paita

Flambez vos pigeons & les defoffez comme
fes poulardes au blanc-manger. Prenez des ris
de veau blanchis ; coupez-les en dés , avec de
petits champignons , & du jambon coup¢ de
méme , perfil , ciboule hachée, une pointe
dail, lard rapé , fel, gros poivre , le tout
bien manié enfemble ; farciffez-en vos pigeons
trouffez-les en pain tout rond 3 enveloppez-les
d’une barde de lard & d’un morceau d’éta-
mine ; ficelez-les bien , & les faites cuire 2 Ia
braife 2 petit feu. Quand ils font cuits & dégraif-
fez , fervez-les avec une effence.

Vous pouvez mettre des piftaches dans Def~
fence , 1 vous le jugez 3 propos,

Pigeons a la poéle.

Vos pigeons bien épluchés , vuidés & trouf-
fés proprement , les pates dans le corps, fen-
dez-les un peu fur le dos , & les farciffez d’une
farce compofée de leurs foies & un peu de lard
& un peu de jambon, champignons , trufes’
perfil , ciboules hachées , fel , poivre , fine;

herbes
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herbes, fines épices, un jaune d'ceuf; Tedout
haché & pilé dans le mortier. Garniffez le
fond d'une cafferole de bardes de lard, poivre,
fel, un peu de fines épices; arrofez-y vos pi-
geons leftomac en bas, afflaifonnés de fel,
poivre, un peu de fines herbes, deux ou trois
tranches d’oignons, un peu de perfil haché ;
couvrez de tranches de veau & de jambong
& de deux ou trois bardes de lard, enfuite
d'une affictce qui entre dans la caflerole , une
ferviette tout autour & un plat par deffus , afin
que la fumée ne forte point. Mettez-les ainfa
fur des cendres chaudes pendant deux heures.
Avant de fervir, Otez les tranches de veau
& de jam"on, & les bardes de lard; mettez
les pigeons fur un fourneau; quand le jus eft
diminué & qu'il commence a sattacher, & que
les pigeons font bien colorés, retirez-les; drel~
fez-les dans un plat; 6tez la graiffe de la
caflerole ; moiiillez ce qui eft attaché d'un
peu de jus de veau & de boiiillon, mettez-
y un peu de poivre ; paflez ce jus au tamisg
jettez-le fur vos pigeons, & fervez chaude-
ment pour Entrée ou pour Hors - d’ccuvre.

Pigeons a la poéle garnis d’écreviffes.

Farciflez-les de leurs foies, perfil, ciboulesy
champignons hachés , fel, poivre , lard rapé ,
deiix jaunes d’ceufs pour liaifon. Faites-les fo—
faire avec un peu de lard fondu, perfil,
ciboules > champignons, ure pointe d’zil, le
tout haché. Mettez-y fept belles écrevifles que
vous faites aufli revenir avec les pigeons, Fone
cez une cafferole de-tranches de veau & de
jambon 3 arrangew-y les pigeons comme les
précédens 5 faites cuire a la braife & les far-
ciffez comme les autres, Alez {cin de reti~
rer les écréviffes une demi - heure avant lés
pigeons , parce quelles feroient trop cuitey

Tome III, B
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Remettez les chauffer avec le ragofit & fers
vez entré les pigeons.

Pigeons. aux pois. ‘

Vos pigeons bien échaudés; faites-les blans
ehir & les mettez cuire dans un blanc un
peu plus qu'a moitié. Paffez des pois avec
un morceau de beurre ; moiillez-les de jus
& de bouillon , & liez d’un coulis, Quand
ils font prefque cuits; mettez-y les pigeons
faire quelques bouillons ; ajoutez-y un peu de
fucre & fervez chaudement,

Si vos pigeons font gros, vous pouvez les
couper en quatre , blanchis & épluchés; pafs
fez-les dans une cafferole avec un morceau de
beurre, un litron de pois, un bouquet, un
peu de jus & de boiillon , & faices cuire,
Quand ils font prefque cuits , liez-les d’un eou-
lis ; aflaifonnez-les d’un peu de fel & d’un
morceau de fucre; fervez a courte faufle.

Pigeons en hatelette.

Faites-les cuire comme les pigeons 4 la poe-
le. Retirez-les quand ils font cuits & les met-
tez refroidir. Pannez-les ; embrochez-les dang
de perites hatelettes; trempez-les dans dé Ia
graiffe ; repannez-les & les faites griller de
belle couleur; achevez la fauffe, comme cel-
le des pigeons 2 la pocle, fervez-les pigeons
avec les hatelettes ; la faufle deflous, & un
peu plus claire que pour les pigeons i la
pocle.

Pigeons en Fricandeaux.

Quand ils font vuidés & trouffés, les pa-
tes dans le corps , faites-les refaire & les cou-
pez en deux; piquez-les de menu lard ; met-
tez-les dans une cafferole, le lard en deflous,
avec une cuillerée de boiiillen & deux cibou-
les entieres. Couvrez la cafferole & laiffez
mitonne r A petit feu, Quand ils font cuits ,
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pouflez-les fur un fourneau, jufqu’a ceque le
refte du boiillon foit diminué. Quand vos
pigeons font bien colorés, tirez-les , arran-
gez-les dans un plat; étez la graiffe de la
cdilerole on il ont cuits ; mettez-y un peu
de jus de veau & de boiiillon pour détacher
ce qui eft au fond, & mettcz Ia cafferole un
moment fur le fourneau; paffez ce jus dans
un tamis ; jettez-le fur vos pigeons & fervez
chaudement pour Entrée ou pour Hors-d’ccus
vre.

Pigeons en Timbale.

Vos pigeons échaudés & blanchis 3 Pordi<
naire , faites-les cuire dans un blanc. Paf=
fez des champignons & des ris de veau cou-
pés en gros dés. Faites le ragolit de pigeons
comme la compéte ; ( Voyez ci-devant cet ar«
ticle) & laiffez refroidir. Faites une pate avee
un peu d'huile, du fain-doux, guatre jaunes
d’eufs. Formez autant d’abaiffes de I’épaifleur
d’un écu que vous avez de pigeons; mettez
chaque abaiffe au bout d’'un rouleau pour les
mettre plus ailément dans la timbale ;. met<
tez du ragont fur ces abaifles , puis um pigeon
& du ragout par deflus. mettez un couvercle de
la méme pate que vous foudez avec Vabaiffe
de deflous; faites euire au four & fervez avec
une eflence fort claire.

Pigeons a la Euxebourt.

Préparez des pigeons comme a la crapau—
dine 3 faites - les mariner dans [huile aveg
aflifonnement, Faites-les frire 4 'huile ou fain~
doux, ou au beurre , & fervez i fec au gros
fel. Les poulets de méme.

Pigeons a U'imprompra.

Mettez de petits pigeons dans une cafleros
role avec lard fondu, de bon beurre, un de<
mi verre dhuile, deux tranches de citrom 3

B i
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un verre de vin de Champagne, quatre goufs
{es d’ail, un bouguet, une. tranche de jam-
bon , guelques morceaux en tranches; vous
blanchifez a leau boiiillante ; vous paflez le
tout i grand feu en remuant toljours pen-
dant un demi quart d’heure, Mettzz deflus des
bardes de lara & faites cuire doucement en-
¢re deux braifes, Quand les pgmw font cuits;
éoouttez les; dreffez-ies dans un plat ; une fauf~
ge par deffus & fervez chaudement,

Pigeons aux Tortues,

Quand ils font apprétés d 'ordinaire , met<
téz-.es dans une caffero 1c avec un peu de lard
fondu, des crétes, quelques morceaux de ris
de veau, petits champignons , trufes coupées
par tranches ; un bouquet, fel & poivre ; fai-
tes bouillir de 'eau dans une mrarmifte avec
un bouquet de fines herbes, deux tranches de
citron, deux ou trois oi gnons, un peu de
fel & de poivre des de lard; jettez-y
deux tortues apzr; eur avoir coupé la téte,
Tes pates & le bout de la quene. Quand el
les font Blanchies ; tirez - les de la coquille
coupez - les ier comme une fricaflée
de poulets ; Pamér, tout le refte
fert dans le ragoir les dans }?. cafl
role avec les pi g ns itilez de jus de veaun
& laiffez mittonner t feu. Dreflez les

-motii
peti
}I"E\vﬂs dans un p:ut . fa:ues utour un cor-
don de cuiffes de tortucs ; jettez le ragoit paz
deflus & fervez chaudement,

Pigeons aux tortués avec un coulis d’é-
creviffes.
On fert encore les piveons aux tortués aveg

un coulis d’écrevilles. (Voyez au mot Ecreg
¢s la mani¢re de faire ce coulis.)
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Pigeons a la _[:zz'm‘e ,‘Zfif(/f@{l:ld.

Prenez de gros pigeons. Quand ils font plu-
més, vuidés & trouflés , coupez-les en deux,
piquez - les de gros lard & de jambon aflai-
fonné. Garniffez le fond d’une marmitte de
bardes de lard, de tranches de veau ou de
beeuf , fel, poivre, fines herbes , fines épices,
perfil , ciboules hachées , oignons & carottes.
Arrangez-y vos pigeons, méme aflaifonnement
deflus que deflous ; couvrez de tranches de veaw
& de bardes de lard, & la marmitte de fon
couvercle; faites cuire feu deflus & deflous.
Quand ils font 2 demi cuits3; mouillez d’une
demi - cuillerée de boiiillon & d’'une chopine
de lait , & laiffez cuire. Quand vos pigeons
font tout-a-fait cuits , laiffez-les refroidir dans
leur jus. Tirez-les enfuite , & quand 1ls font
égouttés , trempez-les dans la graiffe ou ils onte
cuits ; pannez - les de mie de pain bien fines
faites-les griller & fervez avec une rémolade
faite avec de P’huile, un peu de moutarde fi-
ne , des anchois , des capres, du poivre & du
fel , le tou:t mélé enfemble avec un peu de
perfil & de ciboules hachées, & un jus deci-

tron,
On peut aufli les fervir a fec fur une fer<

viette.
<

Si vous voulez les fervir frits , quand ils fone
égonmttés , trempez-les dans de P'eenf battu
pannez-les ; faites-les frire dans du fain-doux ;
quand ils font bien colorés dreflez-les dans
une ferviette & fervez chaudement d’une fagon
ou de Yautre , pour Entr¢e ou gour Hors=
1

d’ceuvre.

Pigeons farcis aw Parmefan.
farczﬂ’ez—le: avecleurs foies , fel, poivre, perfily
ciboules , champignons , une pointe d’ail; fai-
gss-les culre comme les pigeons 4 la pocles,
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( Voye: ci-devant cet article.) N’y mettez Poing
de fel. Quand ils font cuits , retirez-les ; {¢.
graiflez la faufle , mettez-y un peu de coulis
@pres un bouillon , paffez-la au tamis ; mette,
un peu de cette faufle dans le fond d’un plat,
du parmefan rapé par-déflus, Arrangez-y vyog
pigeons ; mettez fur les pigeons le refte dels
fauffe ; enfuite du parmefan rapé, mettez Jo
plat fur un fourneau ; glacez le deffus avec]y

pelle rouge , ou avec un eouvercle de tour.

giere , & fervez i courte faufle.
Pigeons aux cornichons.

Trouffez-les en poules , laiffez-teur les ailess
faites-les refaire dans de la graifle & les faites
cuire dans une bonne braife. Ratiffez des cor-
nichons , coupez les deux plus gros, faites
les blanchir;mettez-les enfuite dans I'ean fraiche,
& apres les avoir égouttés, mettez-les dans une
bonne effence , & fervez fur les pigeons,

Figeonneaux a la Bourgeoife.

Habillez - les proprement , échaudez - les
enfuite , poudrez-les de farine , paffez - les
ala cafferole avec lard fondu ou bon beurre;
fzites-leur prendre un beau roux , mettez-y
du boiiillon, fel , poivre & champignons |
euls d'artichaux , ris de veau , bouquet & fines
herbes. Laiffez mitonner le rout jufqu’a ce
que la faufle foit bien lide ; dreflez votre ragofit
& fervez chaudement pour FEntrée garn1 de
champigrons frits ou de fricandeaux, ou de
¢itron coupé par tranches.

Pigeons en Beignets.

Faites-les blanchir ; coupez-les par la moiti4;
paffez-les dans une cafferole avec la'rd fondg,
perfil, ciboule, champignons , une pointe d‘;.:l,
Ie tout haché; foncez une cafferdle de tranches
de veau & de jambon , mettez les pigeons def-
fus avec le lard fondw & les fines herbes ,

el L m W
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fel, poivre , & faites cuirq 3 la braife, des bar-
des de lard par-deflus ; faites une pate avec de
1a faring,du vin blanc de I'huile & du fel; trem-

ez-y vos pigeons quand ils font fr(?ids , faites=
les frire & fervez garnis de perfil frit.

Pigeons glacés aux Choux-Fleuts, ‘

Faites blanchir fix petits pigeons piqués, &
les mettez dans unecaflerole. Dans une autre
caflerole faites fuer des tranches de veau & de
jambon, & les moiiillez de bouillon. Quand
le veau a rendu fon jus, paflez le bouillon
dans la cafferole ou font les pigeons ; mettez-y
un bouquet. Quand les pigeons font cuits , gla-
cez-les comme un fricandeau ; dreflez-les pi-
geons fur le plat; que vous devez fervir, gar-
piffez-les de choux-fleurs cuits dans un blanc
de farine ; mettez- dans la caflerole , ot ont
glacé les pigeons un peu de coulis ; détachez
avecune cuiller la glace qui refte ; liez la faul-
fe,avec de bon beurre, qu’elle foit affaifonnée
de bon goiit, & la verfez deffus les choux-fleurs.

Pigeons glacés au concombres farcis.

Faites glacer , comme ci-deflus fix petits pi=
geons’piqués 5 pelez cing petits concombres ;
n’étez prefque rien du c6té de la queue ; jettez-
les a mefure dans!’eau , vuidez-les enfuite avec
une l'ardoire parle gros bout, fans les vuider
du c6té de la queue ; lavez-les, & les faites
blanchir , & égoutter enfuite, ; rempliffez - les
d’'une farce fine ; trempez les bouts dans un
ceuf battu, & apres dans la farine. Faites-les
enfuite cuire dans une braife faite du derriere
du pot avec quelques champignons & un bou-
quet. Il faut que la braife bounlle avant que de
mettre les concombres ; on les fait cuire 3 petit
feu ; quandils font cuits on leur fait faire un
bouillon dans du jus pour les dégraiffer. On
les fert autour des pigeons , & I'eflence des pi-
geons par deflus,
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Pigeons glacés aux lairués farcies.

Faites glacer , comme- ci-deflus fix petits pis
geons piqués ; faites blanchir fix laitues pom,
mées pendant ungquart d’heure ; jettez-les dang
Peau fraiche. Retirez-les & les preflez entre v

g amains ; étendez les feuilles fur la table ; mette;
# dans le milien une farce aflaifonnée de bop
gout ; refermez les feuvilles fur la farce, & lg
ficelez, & les faites cuire dans une braife. Quand
elles font cuites & bien efluyées de leur graiffy,
glacez les pigeons; dreflez-les lniu}és autour dcg
Pigcons » & Peflence des pigeons fur les laitugs,
Pigeons glacés aux montans.

Faites blanchir fix petits pigeons piqués, &
les mettez dans une caflerole. Quand votre
glace avec (du veau & du jambon eft toute
faite paflez la dans la cafferole od font les pi.
geons ; ajoutez-y un bougquet. Pendant que les
pigeons cuifent & glacent , épluchez & faites
blanchir & cuire dans un blanc de boiillon &
de farine des rhontans de cardon , ou de laitue,
avec urne tranche de citron & fel. Quand ils
font cuits & bien égouttés ; mettez du coulis
dans la caflferole ou ont glacé les pigeons ;
détachez tout ce quirefte de coulis; paflez la
faufle au tamis; mettez dedans les montans,
faites faire un bouillon , & fervez le ragofit au
tour des pizeons, ; 2

Pigeons au gratin.

Troufiez fix pigeons échaudez , faites - les
blanchir & cuire a moitié -dans un blanc d¢
farine , botiillon , la moiti€ dun citron pelé
coupé en tranches ; ayez unris de veau blan-
¢hi; coupez par moitié des champignons ; met-
tez un bouquet , paflez avec du beurre , fingeze
les & les moiiillez moitié jus moitié boiuillon;
quand le ragolt eft prefque cuit , liez-le de

eoulis
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coulis ; retirez lesp'geons de leur blanc, ache-
vez de les faire cuire dans le ragoiit; fi vous
avez des culs dlxr:ich_zv:t( & des petits ceufs ,
mettez-les dans le ragoiit aprés les avoir fait
cuire a part. Quand le ragout eft fini & de bon

ofit, prenez de la faufle du ragott , mettez-
?a dans le plat que vous devez I’c"v"'r ’ faite
bouillir fur le fourneau , jufqu’a ce qu’il fe faf=
fe du gratin ; dreffez la compéte deflus , remet-
tez-le plat fur le fourneau , laiflez un peu at-
tacher le r it; & fervez deflus le refte dela
Laufle.

Pigeons au gratin aux Trufes entiere

Trou.’f z fix petits pigeons

pates dans le ¢ corps , faites-les bla

r
1
1

3
<

re dans ".Ll"‘“ de xdrl" e & de bo 111l
¢hes de citron. Pelez fix ‘s"Le: trufes
mettez cuire avec du bouillon , du vin

pagne, un bouquet , une tr«fclv de jambon.
Qum& elles font p ‘efque ¢ p i z - les de
coulis ; hachez deux fois de iile avec per-

fil, c.u ule 5 cham; nr""ona s du lard *,ap:'- &
liez de de: 1\ jaunes d’ceufs; étendez cette far

dans le fond du plat que vous devez fervir de
Yépaiffeur d’une piéce de 24 fols ; mettez-la

attacher fur la cendre chaude 3 c’rgurwz-;a en-
fuite de fa graiffle ; quand le ragoit de trufes
eft fini, & “de bon Paat, faites faire aux px-
geons un boiiillon , ou deux , & dreflez les pis
geons & les trufes furle ern.
Pigeons a la "abul.
quuc -les de menu 1.1rd paf"eL les 3 I
caflerole , faites leur pemrc un beau roux 3
mettez-y enfuite trufes, culs d’ JTNC“ZL\, poin«
tes dx(pewm lr° tout aflaifonné de bon guut.
Votre ragoiit cuit, fervez pour Entrée garni’ de
ris de v*’au paflés ay blanc ou frits 5 & pe:fil
frit mélé, i
Tome 111, C
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vez-les en ﬁe-\.‘(, mettey<
’. ils 'onr cuits p,mne/-!es
£ f:‘.: dans du fain-doux de belle
r, & les fervez avec une rémolade faite
es anchois, pe'.:l. capres hachées , ci-
un jus de beuf & autres affaifonne-

. les mettre fur le gril &
feur faire prendre couleur avec la pelle furle

feu.

illes de toutes facons,
les mettre a la braife,
de courts
quoi vous les
prendre couleur aveg

)t €n manicre

-les fur wne
, f pe L.e,ht’ ur
us 3 mettez par deflus une farce de go=
ien li mettez le ragout de pig
z d méme farce 3§ mettez
llon avec bon affai-

petit feu. Votre

[oF

v
acra

rien

e 1in 1imbibée
I‘FL" ceufs bd tus p‘ ur f'
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de lard , mettez deflus le godiveau arrangé de
facon qu il forme un creux au milieu; coupez
vos pigeons en quUatre , pe aflez-les a 1.1 caflero-
fe avec lard, perfil, ciboules, un peu de fa~-
rine , champignons , trufes , ris de veau » un bon
jus de beeuf , bons afla xfo'lr*‘mcn ; laiffez un
peu cuire le tout ; quand yos pigeons font pref-
que cuits , arrangez-les fur votre godiveau,
dans le creux que vous y avez fait , & mettez
fa tourtiere au four pour leur faire prendre cou=
feur & achever de cuire.

Votre rwwf cuit a propos, dégraiffez -le ;
faites-le couler doucement fur un plat, enforte
que les bardes reftent au fond de la tourtiere
mettez-y un coull: de cham pignons & fervez
pour llﬂlu avec un jus de citron. ( Voyez au
wot Champignon la maniere ae faire ce coulis, )

I‘zmu ns a Péroufade a le Provencale.

Fendez vos pigeons fur le dos, paflez-les fuge
fe feu avec un peu d’huile & toutes fortes de fi-
nes herbes hachies, une moitié de citron coupé
en tranches ; arrangez - les dans une c‘ﬂirole
fur des tranches de veau & de ; 2mbon , ’efto-
mac en deffous , mettez par deflus tout I’afla
fonnement dans ! Oqul vous les avez pu.s >
couvrez de bardes de lard ), ﬂw“: les cuire fur
1a cendre chaude, & i moitié de cniffon met-
tez-y un demi verre de vin de Champagne,
Quand ils font cuits, dreflez-les dans un '\hr,
p;\irez leur faufle au tamis pour h déy 7r“,mr s
fervez fur les pigeons avec une pincée de per-
fil haché gros par ue(’"*

Pigeons a Peau-de-vie.

Arrangez dans une caflerole des bardes de
lar ,] avec tranches de ]wmbmw & de veau L\,nt-
tués ; mettez-deflus vos pigeons bien trouflés
affaifonnez-les comme une braife ; CuU\'rE‘L—

les defius comme deflous ; couvrez la caffero-

n

-

n 'O

1
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le de fon couvercle , faites-la fuer un peu dg
gemps fur un four "”a: pﬂuﬁ"cz enfuite vos
Pzgcm: 3 .urq;ka ce qu’ils aient pm le gratin ;
girez-les alors de la mm e avec les bardes &
des tranches ; 6tez la graifle , remestez ’o< P“
gcom dans la cafferole , Peftomac en def ;
moiiillez d'une chopine d’eau-de-vie ; mertex_-y
gros comme une noix de fucre ; faites ':,ciihli';
une feconde fois jufquw’au cas .m~1 &y wverlez
un peu de jus de veau ; quand les pi "_r ons {ont
cuits , mettez une cffence de | ambon dans ua
Eiat ("'cy mot jambon Tarticle effenc
de jambon. ) ‘x outez-y un peu de la f}uﬂ'e
ont cuit les pi jc.ms » arrangez-Jes danc le plat,
& fervez chaudement,

Pigeons en Tortuér.

Faites cuire Yos pigeons comme les pigeons
au Soleil a la braife, fans les farcir; 5 laif-
eir garniffez une tourtiere de pe-

)
lard fort :,nncu; mettez defus
its quarrés de pate de f'euii‘etwe

autant d
que vous ;z:ccns 5 rangez fur chag
q'm::} le » U'effomac en deffous, cn

3 o re d’'unre tortuc ; ene
fuite faites ure qLaEA de’ pr" s que vous met-
trez fur le dos des pigeons ; do cmes d’un o*uf
battu ; faites-les cui rc au four ; étant cuits , rv-
rez-les doucement de Ia tourtiere; dreflez-les
dans un plat, & les fervez avec an afience on
un (AI icon,dont on peut ‘.'ar 17 lcs pigeons apre
gu’ils (o nt cuits, fi an le jug 3 propos ; fervez-
les pour Entrée apres en avoir 6té la pakc de

deflous.

leur fas

(ng

¢ [ang
izeons cochois des meilleurs;
ez la peau de deflus lef-

Plumer a fec {
wuidez-les

lcm'x;. 1
s une furge fine, compofée de certe ma~

nicre.,
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Prenez un morceau de jambon cuit , un mor-
ceau Jde lard blanchi , de la graifle de beeuf , des
ris de veau , des champignons, du perfil, de
1a ciboule, des fines herbes ; hachez le tout en~
femble ; pilez dans un mortier ; mettez-y qua-
tre jaunes d'ecufs fraisavec du fang de poulet;
ayez foin qu’il ne {0t pas caillé ; farciffez de
cette farce bien affaifonnée les pigeons entre
cuir & chair; trouflez & ficelez - les afin que
rien ne forte; garniffez une caflerole de bar-
des de lard , de jambon , de tranches de veau 3
: uvrez-les de

rangez vos pigeons deflus :
méme que deflous , & les onnez de caro=
tes , Panais » fines herbes , ail, échalote , perfily
aurier , thim , bafilic , fel , poivre, clous de
yriandre ; étouffez la caffe«

¢
girofl: , mufcade ¢ €

role , & faites cuire a petit feu, fans le mouils
ler.

Lorfque les pigeons font cuits, retirez-les 4
laiffez-les égoutter, pour qu'ils jettent leur graif«
fe. On peut fi ’on veut ,avant de les faire cui-
re , les enveloper dans une crépine , ou dans
une barde de lard ; on les fert ordinairement 3
la fauffe de jambon ; on les fert aufli au jus de
veau, ou a la faufle 3 IEfpagnole.

Pigcons de Poiffon.

Hachez de la chair de carpe, de brochet &
d’anguille avec un morcean de beurre , une
mie de pain trempée dans de la créme , un peu
de champignons, perfil , ciboule, une pointe
d’ail , un peu de bafilic , frois ou quatre ceufs ,
frais ; affaifonnez de fel, poivre , & mufcade,
un peu de coriandre battu ; melez le tout en-
femble; pilez dansun mortier ; farinez unen-
droit de la table, roulez le godiveau deflus ,
coupez-le par morceaux de la grofleur que vous
voulez faire les pigeons ; farinez vos mains, &
ges morceanx formez-en des manieres de petits

C ijj

»1
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pigeonneaux ; vuidez-les enfpjte adroitemeng
avec le gros bout d’une lardoire de bois s
mettez dedans un petit morceau de laitance
ou de foie de brocher, Laiffez-les repofer un
bon quart d’heure puis faites boiiillir 3 grand
feu dans une caflerole du boiiillon de poiffon,
Mettez dedans les pigeons un 3 un pour les fai-
re blanchir. Quand jls font blanchis , retires-
les , & les mertez dans une cafferole avec de
Yeau fraiche , & les laiffez refroidir. Faites en-
fuite un ragoiit de laitances , chnmpignor'.s s
queues d’écreviffes pointes d’afperges dans la
faifon. Quand vyotre ragofit eft cvit & bien
dégraifié | verfez du coulis de poiffon avec un
demi verre de vin blanc, & une tranche de
citron. Mettez les pigeons dans le ragofiit pout
les achever de cujre, Etant cuits, dreffez-les
proprement dans un plat & |es fervez pout
Entrée.

On les peut mettre dans upe terrine ay
coulis d’¢creviffes , fur un potage de poiffon ;
& on peut encore les fervir aux petits pois dang
1a faifon , & en tourte,

Pigeons marinés.

Faites mariner des pigeons au verjus, jug
de citron , ‘fe], poivre , clous, ciboules , &
laurier ; laiffez-les dedans trois heures durant,
Faites une pite.claire avec de la farine , da
vin blanc & des jaunes d’ceufs, Trempez-y les
pigeons, & les faites frire dans du lard fondu ,
ou dufain-doux , & Jes fervez garnis de perfil
frit pour Entremets. Iis peuvent encore fervig
de garniture fur des plats d’Entrées.

Poupeton de pigeons, ‘
Voyez au mot Poupeton , la maniére de
faire des poupetons en gras. Pour les pigeons
on prend la quantité qu'on en veut mettre,
Echaudez , épluchez & vuidez-Jes propremens ;
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trouffez-les & les faites blanchir. Etant blanchis,
tirez-les , mettez-les dans de I'eau froide , &
les répluchez. Enfuite met ,-les dans une cal~
erole , avec un peu de lard fondu ,un bouquet
un oignon piqué de clous , des cretes , quelques
morceaux deris de veau, des champignons, des
trufes ,coupées par tranches, le toutafiaifonné de
fel , de poivre, & paffez fur le fourneau ; moiiil=
lez-les de jus & les laiffez mitonner a petit
feu. Etant cuits , liez-les d’un coulis de veau
& de jambon. Dans la faifon , mettez des poin=
tds d’afperges , & des culs d’artichaux. Faites-les
blanchir avant que de les mettre dans le ragofit.

Si le ragofit eft de bon goiit , laiflez-le
efroidir ; étant froid dreflez-les pigeons dans
la poupetonniére ol eft le godivean , mette:-y
la garniture.; il n’y faut pas trop de faufle.
Couvrez le poupeton du méme godivean ; fro=
tez le deflus d’un ceuf battu , & le rendez
bien uni. Renverfez les bardes de lard du
tour de la poupetonniére deflus. Faites cuire au
four , ou bien avecun convercle , feu deflus &
deflous. Etansc , dégraiffez , renverfez dans
le plat qu'on veut fervir. Que le poupeton foit
d’une belle couleur. Faites deffus untrou de la
grandeur d’un écu ;jetrez dedansun petit coulis
clair de veau & de jambon.

On peut garnir ce poupeton de marinade de
poulets , & de pigeons au bafilic fi 'on veut,
& on le fert chaudement pour Entrée.Pour un
poupeton de pigeons aux écrevifles , on pafle
les pigeons aux ¢crevifles, & on fait le ragotit
comme celuici-deffus. On fait des poupetons
au fang de pigeon, ( Voyez Pouperon au [ang.)

Yigeons en concombres.

Vuidez desconcombres d’une moyenne grof=
feur ; lavez-les, faites-les blanchir & les re-
mettezdans I'eau fraiche, Echaudez des pigeons

Civ
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maiffans , vuidez-les , trouflez les pates dans Ig
corps ; faites-les blanchir, coupez les ailes 5
laiffez les tétes ; metiez-les dans les conc ombres
les tétes déhors, Metiez dans le yuide un petit
falpicon de lard, jambon,champignons, Bouchez
les trous des concombres avec un peu de
farce , de facon qu’il n’y ait que la tére du
pigeon qui pafle; faites-les cuire dans une bonne
braife bien nourrie & affaifonnée de bon gout.
Quand ils font cuits ; retirez-les fans caffer les
concombres ; dreflez-les dans un plat apres les
avoir dégraifiés, & fervez deflus une bonne faufle
au coulss clair.
Pigeons en navets.

Pelez vos navets, creufez-les en dedans “
faites les blanchir & les mettez dans leau frai-
che, Quand ils font égouttés , mettez dedans
Vos pigeons , -de fagon que la téte paroiffe
comme ceux en concombre ; mettez dans le
navet tout autour du pigeon du lard rapé avec
toutes fortes de fines herbes, cha npignons 4
trufes , le tout haché & affaifonné de bon golits
Mettez un morceau de navet au bout afin qu’il
'y ait que la téte dupigeon qui paroifle. Faites
cuire ces navets dans 1e caflerole, avec tran-
ches de veau & de jambon , bardesde lard s
un bouquet, un oignon , une carote ; moiiil-

lez d’un verre de vin de Champagne & d’un

1

peu de

navets

& aflaifonnez. Quand les
etirez-les fans les rompre,
es dans un plat; paflez
Ja u tamis pour la dégraifler 3
faites- i elle ne 'eft pointafles;
dreffe -y un jus de citron, ajoitez un peu
de coulis , & fervez cha t fur les pigeons
Compire iozfe

3/
1o

-

BN
S et

ns, trouflez les

ur , épluchez.-
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fes & les faites cuire dans une cafferole avec
du boiiillon , un peu de rédution, un verre
devin de Champagne, une tranche de jambon ,
un risde veau blanchi coupé en quatre, un mor-
ceau de beurre , des champignofis , d2 petits
oignons blancs, blanchis, Faites cuire le tout
enlemble ¥ petit feu. A moitié de cuiffon , dé-
graifez  le ragoflit 5 mettez -y une cuillerée
de coulis. Quand il eftcuit, dreflez les pigeons

3 5 S
lans le milieu d'un plat, la garniture amtour;
ez par deflus une pincée de perfil blanchi
baché & fervez chaudement.

Pigeons a la Staniflas.

Vos pigeons apprétés comme les précédens
faites-les cuire dans un blanc avee de belles
crétes. Faites.un ragoi de ris de veau, cham-
pignons, trufés, un bouquer, une tranche de
jambon , un verre de vin de Champagne ,
deux cuillerées de coulis. Votreragout prefque
cuit, tirez les pigeons & les crétes de leur.blanc ;
mettez-les mitonner un peu dans le ragofits
Faites blanchir des culs d’artichaux , mettez-
les cuire dans le blanc ou ontcuit les pigeons;
quand le tout eft cuit 3 propos , mettez les
culs d’atichaux dans le fond d’un plat , un pi=-
geon fur chacun; faites un petit trou fur 'efto-
mac du pigeon pour y mettre une créte,le ragoiit
entré les euls d’artichaux, & fervez chaude-
ment.

Cogquille de pigeons an parmefan,
Apprétez-les comme les précédens ,. paffezs
fes fur le feu avec du bezurre, , un bouquet,
ris de veau blanchis, trufes, champignors ,
jambon , le tout coupé en dés ; mouillez avec
da-bouillon , un peu de réduGtion , un demi,
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verre de vin de Champagne, une cuillerée Ja
coulis , peu de fel ; faites cuire votre rﬁgcm
3 peiit feu & le dégraiffez. Quand il eft cuit,
1a faufle prefque rcduite , laiffez -le refroi
dir,

Prenez enf uitc'qu“rre coquilles de mer; faitess
y un bord de pite; délayez de la farine avee
un cuf ; frotez les bords de la eoquille
avec un jaune d’ceuf ; faites-y tenir la pate , &
faites cuire au four. Mettez enfuite du parme-
fan rapé dans le fond des coquilles, un pigeon
par-deflus , du falpicon autour , couvrez av ecda
parmefan rapé ; remettez vos coquilles au fout
pour les glacer de belle couleur & fervez chaus
dement fur un plat.

Godiveau farci de pigeonneaus.

Voyez au mot Godiveau, 'on trouvera la
manicre de le faire.

Coulis de pigeons.
Faites r6tir deux ou trois gros pigeons s & les
pilez dans un morucr. Hachez trois anchois,
une pincée de capres,un peu de trufes & quelques
morilles , deux ou trois rocamboles, perfil &
ciboules. Le tout bien haché, mélez-le avee
la viande des pigeons; mettez le tout dans une
caflerole ; mouillez de jus de veau & d’eflence
de jambon ; paffez ce coulis & 'étamine pour
yous en fervir au befoin.
L’//qu’ de pme*rr
Vos pigeons échaudés , blanchis, epluulu
yuidés & trouflés proprement , faites-les cuire .
dans de bon bouillon clair avec barc.e: de
lard , um oignon piqué de clous de giro ]e
deux crmches de citron g le tout bien etus
Faites un ragolit derisde veau bien blanc
goupés en deux de champignens coupés

1€y
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petits morceaux , trufes par tranches , culs
d’artichaux en quatre , & un entier pour met<
tre au milieu du potage ; paffez ce ragout 2 la
caflerole avec un peu de lard & de farine , un
oign-n piqué de clous de girofle , & n’atten~
dez pas qu'il rouflifie. Quand il eft paflé, met-
tez-y un peu de boiillon & le laiflez cuire avee
une tranche de citron.

Si vous voulez enrichir ce potage, vous fe-
tez cuire i part dans une petite marmite des
crétes bien échaudées & épluchées , avec des
bardes de lard, de la graifie de veau , du bouil-
lon clair, une tranche de citron , un oignon
piqué de clous de girofle , le tout bien blanchi.
Vos pigeons , voscrétes & votre ragoiit étant
préts , faites mitonnner des crofites de paincha~
pelé féché au four avec de bon boiiillon fait
avec du trumeau, du derriere du [cimier , un
morceau de mouton 5 une volaille , & bon
aflaifonnement. Ce méme boiiillon fert a faire
cuire vos pigeons. Quand votre foupe eft mi-
tonnée & attachée au plat, dreflez les pigeons
deffus , le cal d'artichaut au milien , le ra-
gofit entre les pigeons , les crétes fur I'efto-
mac , le refte du ragoilt bien dégraiffé par-
deflus ; arrofez d’un jus de veau , d’une belle
¢ouleur, & fervez chaudement.

Bifque de pigcons an blanc.

L’on fert ces bifgues-1a au blanc, c’eft-a-dire,
au lieu d’un jus de veau jettez un coulis blane
clair par-deffus. ( Voyez au mot Coulis , la ma-
nicre de faire le coulis blanc.)

Autre bifque de pigeonneanx.
Apprétez comme les autres; bardez-les de petit=
lard & les faites cuire dans du bouillon, avec du
clou entier , du poivre , un oignon blanc, fel ,
bouquet de fines herbes, Quand ils font cuits
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tirez-les de feur boiiillon pour les faire Mis

toarer dans du jus de boruf & de mouton avee
un peu de citron; faites mitoaner vos crolites

de boiiillon , vos pigeons defius, & fervez chay.
dement,
Potage de ramereaux.

Faites-les blanchir i 'eau & les empotez aveg
de bon jus. Mettez dans la marmite un paquet
de poreaux coupés par morceaux, un bouquet de
céleri , un paquet de navets, un d’autres ra-
cines , quelques ciboules , un bouquet de fines
herbes. Quand le tout eft cuit, faites mitonner
votre potage du méme boiiillon; rangez vos
ramereaux deflus ; garniflez le tour de vog
racines ; jettez un coulis de vea par-deflus
& fervez chaudement,

Les ramereaux fe mettent d'ailleurs en potage
aux choux , aux champignons & autres.

Porage de rame aunx entilles,

Vos ramereaux apprétés-, piquez-les de gro
lard bien affaifonné & les faites-cuire 3 dem; a
la broche ; 3 demi cuits , empotez-les avec du
petit lard coupé paz tranches ; mettez-y des
Yentilles avec du boiiillon & faites cuire. Fajtes un

s de lentilles. ( Voyez 2u mot Lentille , 1a

”

couli
maniere de le faire. ) Mitonnez des erofires de
bon bouillon ; garniffez le bord du plat de votre
potage du petit falé qui a cuit avec les lentil-
Yes ; dreffez les ramereaux fur le potage .en
femant par-deffus quelgues lentilles » le coulis
par-deflus , & fervez chaudement.
Forage de pigecns aux oignons.

Apprétez-les comine les autres ; laiffez-leg
tremper dans plufieurs eaux ti¢des, faites-les
blanchir , mettez-les dans I'ean froide , &
efluyez-les avec un linge;hardez-les d'une grande
barde de lard; ficelez-les, mettez-les cuire dans
wae petite marmite avec de bon boiiillon,
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Mi tc‘mez des crotites dans un plat, y"rmﬂ'ez
le bord d’un cord i :
Ia premiere peau.
Laz,e Aprcs avoir Gt¢ les t s ; jeitez par-def=
fus un bon jus de vean clair , & fervez chaus
dement,
L’on fer: des poiages de poulets aux oignons;

au lieu d’un jus de veau , on met deflus un cou-
L: biaﬂc.

H“’:xges de chapons, , poulets §
neaux, cann€tons aux /bpong
a que e pig

us de veau & df coul
vec uné purée

Uréte ) Les
‘un cordon d’oignons

s DIZEOR ABX KAVELS,

Flambez , & vuidez votre pigeon : tronflez~
le en poule , mettez lui une barde { fomac,
& le faites cuire dans la marmi ez vorre
potage comme celur d’un canard aux mavets.

( Voyez cet article au mot Ca

Porage J }:";xo:: & la.
Ilfe mndwn meéme maniere
perdrix A la Rcmc ‘Confultez cer
Ferdriz.)

Petage de pigeons farcis.

Farciffez vos pigmlns dc farce faite avec
blanc de ch :pon , moclle de boeuf, jaunes d’ceufs
cruds , fel, mufcade, un peu de poivre blanc,
& les faires cuire avec de bonbouillon', & ua
bouquet de fines herbes ; mitonnez des crog-
tes de bouillon ; dreflez lcs_ pigeons fur ie
potage , tout autour , au milieu un petit pain
farci, un coulis par-deflus & fervez chaude.-
ment.

Les potages de perdreaux , faifandeaux & de




8 P1G. P 1'G.

Z
v r .4 1 .
cailles, fe font de la méme manicre que celui d¢
pigeon.

Potages de pigeons au roux.

T’on fait des potagesauroux de pigeons fang
fes farcir. On les fait cuire de méme que leg
autres. On fait un ragoit de trufes ou de petitg
champignons. ( Voyez au mot rrufes & champi-
gnons , la manierede les faire, ) Les crofites mi-
tonntes de boiiillon , on met les pigeons fug
le potage, le ragoit tout autour, le coulig
par-def

us,
Fotage de pigeons farcis au roux ausx

CT:.,)’iIO?.’I.

Faites une farce avec quelques blancs de vos
laille , ou bien un morceau de veau , un peu de
fard, une tétine de veau blanchie, fel, poivre , fi-
mes herbes , fines épices , trufes, champignons,
ciboules , perfil haché , quatre jaunes d’ceufs,
une mie de pain trempée dans de la créme,
le tout pil¢ dans le mortier. Farciffez - en
vos pigeons fur Peftomac, arrétez la peau , &
les faites blanchir dans I’eau boiiillante, Epluchez
les enfuite & les faites cuire dans une mar«
mite avec de bon bouillon,

Prenez de petits oignons pelés, & les faites
frire dans du fain-doux , jufqu’a ce qu’ils aient
pris belle couleur. Quand ils font égouttés
mettez les dans une petite marmite avec de bou
botiillon & du jus de veau, pour les achever de

Mitonnez des crodtes dans un plat, dref-
les deflus 5 garniffez d’une bordure
2mis le botiillon o les oi-
gnons ont cuit ; jettez-le fur le potage avec un
jus de veau & fervez chaudement.

Quand on veus fervir le potage lié¢ , au liey
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de jus de veau on y met un coulis clair de
veau & de jambon. ( Voyez au mot Jambon , la
ganiere de faire ce coulis, )

Potage de perdreaux en profirerolles

Faites cuire vos pigeons i la braife ; faites us
ragohit de créies , ris de veau, culs d'artichaux
champignons & trufes , que vous paffez dans une
cafferole avec un peu de lard fondu & que vous
mouillez d’unjus de veau. Dégraiffez votre ra~
goiit; liez-le é'un_c_oulis de per drix. Tirez vos
pigeons de la braife, quand ils font égouttés 5
mettez-les dans le rago(it. Vuidez vos pains,
mertez dans chacun un pigeon avecun peu de
ragoiit & les faites mitonner un peu dans un
jus de veau,

Mitonnez des crofites , moitié jus de veau g
moitié boiiillon, Dreflez les plus gros pains dans
le milieu , les petits autour , les culs darti~
chaux entre deux. Garniflez le tour du potage
de crétes & de ris de veau, ou bien d’une
bordure de petits champignons farcis. ( Voyez
cet article au mot Champighion. ) Le coulis par+
deflus & fervez chaudement,

Les profiterolles de perdreaux, de caillesy
de tourterclles fe font de la méme maniere que
celui de pigeons.

e

Potage de. pigeons garnis & artichaux 4 au coulis

cLair.

Bardez-les apres les avoir blanchis & les faites
cuire dans la marmite. Marquez un coulis de
veau & de jambon. ( V au mot Jambon. )
Tournez huit ou dix artichaux ; faites-les blan-
chir & cuire enfuite dans un blanc de farine,
avec fel & un petit morcean de beurre. Miton-
pez le potage A l'ordinaire avee de bon bouillons
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Qu: and les artichaux font cuits mettez-les chanf,
’ftr.m»du bouillon ; mettez vos pigeons au mi«
liew du ,,.,.u:. - lt coulis clair par-deflus, les
culs d’aruchaux C)u,mm deux autour , & fers

vez cha

2 Julienne,

des herbes, comme, oifeille ?
il d petite marmite ave

jus ; mettez dans ¢

mo! 11.‘ oul
]:ot; ilon un jaret de veau. Faites cuire le tox}t
pend nt ~:‘,, heures. Faites blanc e
geous ; trol
cuire de

ner des cCr x‘n:es
bord de votre
au milieu
& fervez C(ldl\..k,x.leut.

Poza

ige vomaines d’umn

re de Pigeons aux laitués
boiiillon perlé.

Faites-les cuire comme les précédens; faites ust
coulis de veau & d@jambon. ( Voyez au mot
jambon la maniere de le .ur:; ) fait es bla
fix hcilc laitucs , u.,fl\( des & les faites cuire
avec du boiillon, and elles font cuites,
¢gouttez-les, cJupeulm au deflus dumontant;
coupez ies par la moitié ; garni iflcz-en votre

orage ; épluchez les montans & prenez garde
de les rompre ; mitonnez des crofites , les deux
yr ons dans le rm]'eu , les montans autour ,
ie bouillon du coulis perlé par deflus , & fervez
Cﬂ» ';.'I_ﬂli’l'i .

1
I

i

Terrine de Pigeons ¢7* de Ramiers aux Chour,
Farciffez-les fur Peftomac de lard rapé Lumfon-
ac¢ de {el, poiyre, perfil , ciboule , champi-
gnon 3
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nom; hachez le tout mélé enfemble ; trouflez
es pates dans le corps; garniflez le fond d'u-
qe marmite de bardes de lard , tranches deb ceuf
& de \-em battués , fel , poivre, fines épices, un

eu de fines herbes , ciboules entieres , perfil
F;}.Cha 5 sBLR s x‘,c carotes & de panais &
d’oignon ; f; anchir un choux pommé que
YOus COupez la moi .u?,- mettez - le enfuite
dans Peau f -lo & le ﬁcc, & mettez
Yes pigeo

morceau de jambon & du pc it- l.nd ; affaifon=
nez defius leffous 3 couvrez de tranched
de boeuf & ‘.e veau & de bardes de J<Ld o 1O
faites cuire feu deffus & defl d les pi-
geons font cuits , dreflez-les proprement dans
Jaterrine avecd du petit-lard & les choux coupés
par filets ; mettez-y un peu deffence de jam-
bon ; jettez deffus utt coulis de perdrix & fer~
yez chaudement.

Porage de Ff’r ons a lapu

‘e verte , aux poinres
vs de Laitués.

ife avec du petit-lard 2
avec un morceau de
tranches , mette z-les
ignon cou pc
3 couvrez ia

Faites-les cuire
prcncl une livre d

5
O

b
de"x c 1ticres ,
clous, un peu de mie de
Je tout enfemble.

Mettez des |
du lard fc
faites fuer
guand ils o
Tome LLE,

e 9’
u du prrl i1, des
}:un ; laiflez mitonneg
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po.v dans un mortier 3 quand ils fons p;lés}
otez les tr wche, de veau de la cafferole , dé.
layez-y les pois pilés ; paflez-les a 'étamine
que la purée lon bien verte. :

Faites blanchir des cesurs dela tuis & deg
?ainte" d’afperges ; mettez les dans ’eau froi ide,
égouttez-les, mettez-les dans une cv.,crt) le avee
un peu de coulis cunr de veau & de mmrLon
{ Voyez au mot jsmbon la manicre dc le fai ire.)
1 aiffez mitonner :i petit feu ; dreflez vos p*
geons terrine, du petit-lard entre deux‘
Tes cceurs de laités & les pointes d’ n[p"ro'«-
autour , la purée deflus , & fervez chaude.
ment.

La terrine d’ailerons i la purée verte fe fair
de la méme maniére que celle des pigeons,
ainfi que celle de canards & de tendron dg
veau,

Terrine z' Pigeons aux Ecreviffes.

Paflez. vos pi geons dans une cafferole avee
un peu de lard fondu , un bouquet, un oignon
piqué de clous, fel & poivre ; moiCHez
d’un ]hs de veau , & lai ffez mitonner A peti
quand ils font cuits, liez d’ua coulis de yeau
& de jambon. ( ‘\.T_,y,z au mot jambon la ma-
nicre de le faire. )

Faites un ragofit de quenés d’ecrevi
pignons , trufes, mouflerons ; pafl tout
dans une caflerole avec un peu de lard fondu,
fel , po;v*e un bouquet pour affaifonnement ;
moiiillez d’un jus de veau, & faites mitonner i
petit ‘cu, tirez les pigeons , mettez-les dans
Ye ragolit, & liez d’un coulis A’écrﬂvif’“ﬁs un
p\u ample. ( Voyez au mot écreviffes la mumcre
de le faire. } Dreffez les pi rw:rs~ dans la terri-
ne, leragoiit par s & fc vez chaudement.

La terrine dz poulets aux fles fe fait ¢
la méme manier

’VJ
=
o

’
ecren
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Tourte de Pigeonneaux.

Faites une pate avec de la farine, un ceuf,
du beurre, du (el & de Peau ; laiffez-la repofer
ane heure , & la maniez avec un morceau de
beurre comme le feuilletage; faites-en une abaiffe
comme le feuilletage ; foncw €n une tourtiere,
étendez-y un peu ¢ w lard rapé, arrangez-y
vos pigeons échaudez , vuidez & trouffez , gar-
niflez-les de crétes, ris de veau, chamm‘nors
trufes, culs d’artich: aflaifonnez de pmvre,
fel , un peu de fines herbes, mufcade,un bou-
quet , un oignon piqué de clous; couvrez les
pigeons de trmc‘ws de veau, bardes de lard ,
un morceau de Leurrefrm-; couvrez d’une abaifl=
{e dc méme pite, faites une bordure ; dorez d’un

, & mettez cuire au four deux cu trois heu~
res; quand elle fﬂ cuite , 6tez les bardes de
lard , les tranches de vea au, le bouquet & Ioi<
gnon ; 6tez la raﬂ. » jettez-y un perit couli
clair de veau & de j *m‘nm ( Voyez au mog
jambonla manitre de le faire. ) Servez chaudeg
ment pour Entrée,

-

Tourte de Pigeonncaux au blanc,

Si vous voulez fervir cette tourte au bfanc §

au lieu de coulis de veau & de jambon, met-
tez-y un coulis blanc. (Voyez au mot couliy
Yarticle coulis blanc.)

Paté de Pigeonneaus.

Vuidez vos pigeonneaux , faites une pite avec
eau, farine , beurre , quelques jaunes d’ceufs &
fel ; dreflez-en une abaifle ; arrangez-y vos pi<
geonneaux ; garniflez de ris de veau, Pmn-
pignons, crétes , moclle de bam < ’Hd pilé ou
fondu ; couvrez de la méme pite; dorer & fai-

tes cuire une heure & demic ; 5 quand le paté efy
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y mettez-y un jus dé veau & de citron &
{ervez chaudement pour Entrée,

foies ; retrouf~
avec un roy-

S o e el
— X

le (el &un
baifle;arrangez-
ynons, une

.
‘ i
tout bien couvert de bar-

QM o
el

]

A, =<

SV AT e
illi€ § dorez

au four, and
lis, quelques ris de 1

; levez le
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lice paté avec un coulis clair de
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veau & de jambon feulement fans
Voyvez au mot jambonla maniere de faire
coulis. )

Nous avons dit a commencement de cet
article quelles étoient les qualités & les pro-

i¢tés des pigeons confidérés comme un ali-
wple. Pour les diff‘rentes manictres de
Yappréter, voyez ragoic Jaufle , p

inee y COQUEs
ces d’une pel-
licule mince, lég hacune de
ces coques r;-.w-rmc une amande oblongue, &
demi mnde » blanche , tendre, & du'cc au
goiit. On les trouve dans les pommes écail-
eufes de pin, &' on ne les _en fEpare r’en met-

On doit le
agréables -
rent en vieil "vm une !az\u
Les meiileurs nous vien:
comme de Catalogne, de
Languedoc.
Les "'mone nourriffent | beaucoun, ‘.s a2don-
les dcretés de la poitrine , ils convi iennent
aux éthiques & aux ph ques ;ils '”‘pmcrt
les ardeurs d’urine ca: pxr des humeurs
icres & picotantes ; ces fru.ts par leur fubftan-
ee onétueule fourniffent dans ]h \...ffeaux {an-
gzmw un fuc chileux propre aréparer les parties
folides & d tempérer I'icreté des humeurs. Ce-
pendant comme ilsont une fubftance un pew
T ne font pas aifés 3 digérer & i}c
beaucoup d’humeunrs rf'o.rcres, c’e
pourquoi on ne doit en ufer que mod? ’ment.
Us contiennent beaucoup d’huile & peu de
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fel. Ils conviennent en tout tems aux jeungj
gens d’un tempérament fec & bilieux,

Pionons en’ dragées.
/4 4

Les Confifeurs couvrent les pignons de fucrg
apres les avoir laiflés quelque-nmps/eﬂvelo-
pés danms du fon chaud, afin de le§ dégraiffer,
Ce font les pignons en dragées qui n’ont riep
de mal-faifant,

PIMPRENELLE, pimpinella, herbe dont on
fe fert dans les (alades; elle croit a la hauteyy
d’un pied ; fes tiges font rouges, anguleyfes, di-
vifces par rameaux, & les feuilles ou longues,
ou prefque rondes, dentelées en leurs bords ,
rangées comme par paires le long d’une céte
mince , rougeitre, velué, qui fe termine par
une feiiille unique,

Il ya la grande & la petite pimprenelle quine
différent que par la forme des feiiilles ; celles de
Ia grande font longues, & celles de la petite font
prefque rondes,

On doit choifir la pimprenelle dont on fait
ufage parmi les alimens, petite, tendre, d’un
gotit & d’une odeur agréable.

Elle poufle par les urines dit M. Lemery, elle
attenue la pierre des reins & de la veflie, ell:
réjotiit le ceeur , elle paffe pour déterfive , del-
ficative & vulnéraire. Elle fe digere difficile-
ment & rend le ventre parefleux quand on s’en
fert avec exces ; elle contient beaucoup d’huile
& de fel eflentiel.

Quelques Medecins, dit M. Andry, ont mis
Ia pimprenelle au rang des plantes aftringen-
tes’, mais mal-3-propos; elle abonde en un
fel icre qui la rend trés-apéritive.

L’ufage de la pimprenelle eft trés-bon 3 ceux
qui ont les poumons embarraffés de piruite. 11
convient encore dans les obftructions des reins
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% dans préfque toute les maladies qui viennent
d’embarras d’humeurs.
Piguatoche. ;

Coupez des morceaux de pain tendre ; que
Ia crofite y tienne,& un peu plus grand qu'un ¢cu,
Faites-les un peu tremper dans du lait & du
fucre. Quand ils font bien imbibés , farinez-les
& les faites frire de belle couleur dans de I'hui-
le; glacez-les aprés avec du fucre & la pelle
rouge. On pent une autre foisles faire trempet
avec du lait fans fucre ; quand ils font frits on y
jette par deffus un peu de fel fin, & on les fert
pour un plat de rét a collation.

Piquatoche aux Piftaches.

Chapelez cinq ou fix petits pains de profite=
rolle ; otez-en la mie par-deflous , gardez le
morceau de croiite que vous avez 6té; rem=
pliffez le dedans d’une créme de piftache un peu
épaiffe. (Voyez au mot Piflache,comment fe fait
la créme de piftache ; ) remettez par defli

flus les
erofitons ; foncez le plat que vous devez fervit
de la méme créme, arrangez deflus les petits
pains , poudrez-les de fucre, mettez-les cuire au
four & les fervez glacés. On peut fi I'on veut,
les faire frire apres les avoir trempés dans une
pite a frire,, & les fervir glacés.

PIQUER , on dit en terme de cuifine piguer
une viande, la larder ; larido configere perdi-
cem, ou autre viande. Il y a facon pour bien
piquer une volaille, ou autre pi¢ce de viande,
qu'on veut rétir a la broche ; il faut pour cela
que les lardons foient coupés bien petits , /&
d’une longueur convenable ; enfuite lorfque Ia
viande a été blanchie an feu ,on prend une pe-
tite lardoire, uvec Jaquelle on perce feulement
la peau de I’'animal de part en part, & environ
lIa longueur de deux lignes , puis on met le
lardon dans le gros bout de la lardeire , qu'on




us d’un cété
autre , & les lardo oivent étre pla
l'm"wu; ces rang feront barées
faites fur la vma"‘ ed'une dzﬂ“vc

"

@ 'cutre, 1lyades gargons, qui

quc i
F

viandes , ¢ eft leur emr; loi.
[T Pofca , mauvais vin , qu'or

don
une
1(‘“

en

;cc du marc de prefloir , fut
’f:au qu'o laiffe fermenter
ut refter d’efprits de vin qu‘on
hiver que la pi quserte fe doit
ardoit 1 ufquen ¢été, elle s'ai-
core Piquette un petit

’

ite fort déliée dontoa
en forme de t\biﬂt:z's
2ur de farine & qu’on jetts
un chaudron pour lcsy
ou de 'eau & du ‘wfum.
vers noms que Richelet
France aux Vitelots quon
-on dans une Province & d'une
jot Juc le vrai nom
lle 2 Paris.
ruit du piftachier,
es Orienta-
ing ‘A—xuil‘ng
& fem-
tes bouquets
elles fucce-
s.couvertes d’u-

autre dans une autre, Iz
comme on le

e qui croit 4

der(e

de
J'_’:‘r.de le)r"uec p'
ne écorce brune & ridée, (0 quelle on trouve
une coquille blanehe , fi ,» contenant fous
wne peau rougeitre, une amende verdatre, dou-
&6 & agréable au goit.

Ce
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Ce fruit pafle pour nourriffant , reftaurant &
bienfaifant aux perfonnes foibles & menacées de
confomption ; on en fait beaucoup de cas &

refque tous les Medecins Francois , Efpagnols
& Italiens les recommandent dans les deflerts
avec d’autres ingrédiens d’une nature reftauran-
te & corroborative.

Les piftaches , dit M. Lemery , font humec<
tantes, peclorales & convenables aux Phthifiques
& aux Néphrétiques par leurs parties huileufes
& balfamiques propres 3 produire ces bons ef=
fets ; elles fortifient encore 'eftomac, elles ex~
citent I'appétit & ’humeur féminale parcequ’els
fes contiennent quelques fels volatils qui com=
muniquent une chaleur douce & agréable dans
les endroits ou ils fe rencontrent.

Quand on ufe des piftaches avec exces, elleg
¢chauffent beaucoup , & caufent d’autres acci<
dens , paceque la chaleur que leurs fels volatils
excitent , saugmente  proportion de la qualité
de ces fels , & devient enfuite incommode.

On doit choifir les piftaches pefantes , biert
pleines, nouvelles, d’'une odeur agréable, &
d’un bon goit,

On nous les envoye féches,de Perfe , d’Ara<
bie , de Syrie , des Indes ; elles contiennent un
peu de (el volatil effentiel & beaucoup d’huile.

Elles conviennent en tout tems , a toute {or«
te d’'ige & de temperament , pourvi qu'on en
ufe modérément.

Les Confifeurs couvrent de fucre les piftacheg
apres les avoir bien mondées ; quand elles ont
été accommodées de cette maniere on les ap=
pelle piftaches en dragées. Elles font d’un gout
excellent,

Créme de Piftaches.

Echaudez des piftaches ; pilez dand le morz

tier avec de I’écorce de citron confit, & un pey

Tome 111, E
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d’écorce de cit on verd, Le tout étant pilé;
prenez une ou deux pincées de mrmh, aveg
trois ou quatre jaunes d’ceufs , delayez-les e,
femble dans une caflerole , mettez du fucre 3
propor [luﬂ 3 vex["ez enfuite du lait petit & petig
un peu p fus qu'une cho pms prenez enfuite Jeg
piftaches pilées, & les ayant délayées avec |g
refte > mePz le rout dans I'étamine deux oy
grois fois ; apres, faites-les cuire de la méme ma,
micre q'_x les autres crémes. Quand elle eft cuis
te, verfez-la dans (on plat, & la fervez froide
pour Entremets; i on veut la fervir chaude,
apus ouel = 1cra. froide, on y peut faire fohr
une glace blanche deflus , & la mettre dans [g
pour fec l er la glace
f,‘,'w;}': de I v«,".lfh?f gr z'.”a'e..
Quand la créme el faite , mettez-la dang
un 1512.: fur le fuurne:u., & la faites riffloler,
Lorfqu'elle s'attache il faut avoir foin de Ia
i'emuer de temps en temps avec une ”'ul'ﬂr,
& la détacher, Quand elle n’eft plus liquide,
vous 'arrangerez dans le Pmr avec une cuiller,
la rendrez bien unie; mettez - la rifloler
a petit feu , afin qu’elle s’attache au fond du
lat ; rapez-y unpeu de fucre par-deflus, Paffez
a pelle r mme )y & la fervez ch ludsmenr,
: es de Piftaches,
«).ue ou deux de

piftaches ,
& les éch ; 2 fouetté vos
blancs d'xx'lls » & que vous y aurez mis & be
enfemble d u fucre fin., me
bien égouttées de leur eau , avec la cuiller a
boucnu ; formez les mén it
que vous voulez, &
niére;fion ne v
ront bl m"“"* con
;zuur ;;a nir tdutes urtes d’Entres Reis
principalement des tourtes de maﬂlpam.
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Tourte de Piftaches.

Emondez un quarteron de Piftaches , mettez~
les égoutter , & les pilez dans le mortier ; érant
pilées mettez-y un morceau de beurre frais de la
groffeur d’un ceuf,une écorce de citron verd con~
fite, deux jiunes d’ceufs frais ; prenez une demi=
cuillerée de farine de ritz, & la mettez dans
une calierole, & la délayez avec un demi-fe-
tier de creme douce peu a peu ; mettez-y deux
jaunes d’cenfs frais, un peu de' fel , du fucre 3
proportion ; faites cuire Ia créme fur un four=
neau ; étant cuite, 6tez les piftaches du mor=
tier & les delayez avec la créme ; laiflez-la
refroidir; {i elle eft de bon gofit, faites une abaifc
fe de pate feuilletée , & enfoncez la tourtiere
que vous voulez faire; vuidez-y 1?1 pite de
piftaches, & P’étendez avec une cuiller par=
tout ; faites-y des fagons deflus avec des bandes
de feuilletage , & @ne bordure aytour 5 Mettez=
1a cuire au four , ou (ous un couvercle ; étant
cuite , tirez-la & la glacez , & la fervez chaus
gdement,

Tartelertes de Piftaches.

Les tartelettes de piftaches fe font de Ia mé-<
me pate. Il faut faire des petites abaifles de pate
feuilletée , & enfoncer des moules de petits pi-
tés , & mettre dedans une cuillerée de pate de
piftaches , & les mettez cuire au four » ou dang
une tourtiere , ou fous un couvercle, Etant cyj
tes tirez-les , & les glacez de la méme manicre,
que la tourte, & les fervez , pour un plat ou
pour Garniture,

PISSANLIT , ou Dent de Lion , voyez Chi-
corée fauvage a fleurs faunes, an mot chicorde ,
ou Fon explique les qualités & les propriétés
de cette efpéce de chicorce.

PLIE, Paffer levis, Poiffon de mer & d’ean
douce , large & plat , dont il y adeux efpéces

E ij
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{cavoir le grand & le petit,le grand eft cely
qu’on nomme plie en Frangois ; le petit qui ef
prefque quarré, eft connu [ous le nom de quar.
fet. Celui-ci eft parfemé de taches rougearres
ou jaundtres. L’un & I’autre ont une chair blan.
che , & molaffe. Ces poiffons quittent {ouven
1a mer pour vivre dans I'eau douce ; mais s
valent mieux péchés dans la mer,

Ces poiffons , dit M, Lemery, contiennen
beaucoup d’huile , de phlegme, & médiocre.
ment de fels volatils.

Leur chair nourrit beaucoup, & elle adoucit
1es Acretés de la poitrine , parce qu’elle contient
un fuc huileux , vifqueux & balfamique , pro-
pre a s'attacher aux parties folides, & iem.
baraffer les fels icres qui picotent les poul-
mons, Elle Iiche aufii le ventre par le fe-
cours de ce méme fuc qui relache un peu les
fibres de I’eftomac & des inteftins, qui rend
les voies plus coulantes , & qui amollit &
liquéfie les matiéres grofliéres , contenucs dans
fes inteftins.

1ls conviennent, ajoute le méme Auteur , en
tout tems, a toute forte d’dge & de tempéra.
menr, & principalement aux jeunes gens d'un
gempérament chaud & bilieux.

La plie & le quarlet, dit M. Andry, ont
une chair molle & aqueufe , peu conyenable
aux eftomacs froids & pituiteux ; mais onen
corrige en partie la mauvaife qualité en les
faifant cuire dans le vin blanc avec un peu de
fel , & de fines herbes. Bien des gens eftiment
les ceufs de la plie, & les trouvent d’'un meil-
leur goit quefa chair.

On fait frire ces poiffons comme la plu
des autres. ; mais ils"boivent beaucoup de fritu-
re, ce qui les rend plus difficilesa digérer,
(Voyez aumot Friture, )
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11s font plus fains rotis & accommodés enfuité
avec des faufles blanches. g
Les plies de Loire valent beaucoup mi eux
que celles des autres rivieres, & font aufli beau=
coup plus eftimées.

Plies fritess

Aores les avoir Ecaillées, vuidées & biert
favées , effuyez-les dans un linge ; fendez-les
¢ur le dos aupres de l'aréte; farinez - les &
les faites frire dans une friture bien chaude &
3 un feu clair. Quand elles font frites & de belle
couleur, fervez fur une ferviette , pour urn plat
de rét avec perfil frit.

Plies frites avec une [auffe > ou ul ragoiit.

Quand elles font frites comme on vient de le
dire , vous pouvez les fervir pour Entrée en
mertant  defflus une faufle aux. capres &
aux anchois, ou une fauffe a Ihuile, fi c’eft
en maigre,

En gras avec une faufle hachée , ou quel-
ques petits ragouts, comme ris de veau ', &
hampignons. ( Voyez au mot Sauffe , Varticle
[eule hachée y & au mot Ris, la manicre de

2

faire ce ragoit.

Plies marinées [ur le gril.

Faites - les’ mariner avec de lhuile, fel
poivre , perfil & ciboules entieres. Mettez-les
enfuite fur le gril. Pendant qu'elles cuifent
arrofez-les de tems en tems de leur marinade;
quand elles font grillées, fervez-les avec telle
fauffe que vous jugerez i propos.

Vous pouvez aufli les faire griller fans les
mariner & les fervir de méme , ou avec Ume
fauffe blanche,

Eijj
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Plies entre deux platsa la Bourgeoife,

Faites fondre du beurre dans un plat, aveg
perfil , ciboule , champignons , le tout haché
fel , poivre ; arrangez votre poiffon deffus
méme aflailonnement deflus que deflous ; coy.
vrez d’un autre plat & faites cuire a petit feu fyp
un fourreau ; fervez 3 courte faufle , & metteg
par deflus un filet de verjus,

Plies au court-boiiillon

Faite:-les cuire dans une Caflergle . moitig
faumure & moitié lait ; mettez-en fufhfammeng
pour que votre poiflon trempe. Quand il ef
cuit , fervez-le a fec garni de perfil verd pour
un plat de rér, ou bien mettez de I'huile dang
une ,» fel , gros poivre , un filet de

gre ; faites chauffer la faufle (ans bouiilir ,
& fervez fur Jes plies pour Entrée.
Plies en v it.

Aprés les avoir épluchées & vuidées conpeza
Teur le bout de latéte & Ia queue;mettez-les dang
une caflerole avec du vin blanc » champignons,
laitances , morilles , trufes, perfil ciboules ,
m, un morceau de beurre manié de farine s
remuez-les doucement de peur de les rompre 3
quand elles font cuites dreflez-les proprement
dans un plat , une faufle blanche par deflus &
garnifiez de ce que vous voudrez.

lies au coulis décrevifles.

Vosplies vuidées, lavées & bien efluyées; ars
rangez-les dans une caflerole , aflzifonnées de
fel , poivre , oignons , tranches de citron verd ,
laurier , bafilic , ciboules » perfil & vinaigre 3
faites-les cuire fur un fourneau; quand elles font
cuites , l'aiffez-les dans leur court - boiiillon 3
faites une faufle avec beurre frais, deux anchois
deux ciboules entieres, fel, poivre & mufcade ,
une pincée de farine & de P'eau; tournez la
aufle fur le fourncau; quand elle eft lide » MEEs
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gez-y un coulis d'éereviffes , julqu'a ce qu'elle
foit de la méme couleur.

Tirez vos plies de leur court-boiiillon, quand
elles font égouttées ; dreffez-les dans un plat, la
fauffe par deflus., & fervez chavdemment pout
Entrée.

Plies @ la fanffe a Ianchois & duk capres.

Vos plies cuites dansun court-bottllohjcom=
me oh vient de le dire, faites une fanfle blan-
che avec de bon beurre frais, deux anchois g
quelques capres , ciboules entieres , fel, poivre,
mufcade un peu de farine, vinzigre & ‘eau;
quand les plies font égouttées , jettez la faufle
par deflus & fervez chaudement,

Plies en cafferole.

Frotez une tourtiere de beurre frais aflaifon=
né de fel , poivre,mufcade , fines herbes , perfil
haché , trois ou quatre ciboules entieres ; cou=
pez le bout de la téte & la queue des plies ; ars
rangez-lcs dans la tourtiere, mettez-y un demi
verre de vin de champagne ou de vin blanc ,
fel & poivre par deflus ; arrofez de beurre fon-
du, pannez d’une ‘mie de pain bien fine , & les
mettez au four 3 quand elles font cuites & bien
dorées , dreflez-les dans un plat fur un coulis
d’écrevifles , ou fur une fauffe 3 P’anchois,
(Voyez aux motsEcreviffes & Anchois lamanitre
de faire I'un & l’autre.)

Plies an four d’une autre fagort,

Quand elles font apprétées comme les pré<
cédentes , mettez-les dans un plat avec de I'hui~
le, fel, poivre, perfil, ciboules, champignons,
une pointe d’ail, le tout haché tres-fin; met-
tez-en deflus & deffous , faupoudrez de mie de
pain ; faites-les cuire au four, & fervez fans
fauffe. Vous pouvez mettre en fervant ua jus
de citron. .

Yoyez au commencement de cet article leg

Eiv
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qualités & les propriétés des plies differems
ment appretées,

PLISSONS DE POITOU, mettez une te:
rine de lait fortant du pie de la vache avec
une pointe de créme nouvelle ; remuez le toyt
& le laiffez repofer dans un lieu frais une dem;.
journée ou environ ; mettez la terrine fur yp
‘petir feu fans faire boiiillir , & la remettez ep.
core dans un lieu frais. ; faites la méme opé-
ration deux fois encore de fix heures en fix
heures, en laiffant toujours refroidir ; il s’y fera
un plifion épais de trois doigts fort délicat que
vous leverez avec une affiette & que,vous par-
femerez de fucre. Prenez garde de rompre le
pliffon en remuant la terrine,

Pliffons communs.

Prenez une grande terrine de lait doux, met:
tez-]a fur le feu, fans la faire boiiillir 3 laiffe; le

ait dans cet état pendant trois heures , retirez.
le & le laiflez refroidir ; levez enfuite le plif
fon qui fe fera formé deflus, & fervez avec du
fucre en poudre.

PLONGEON, Mergus 5 oifeau qu’on trou<
ve fur la Mer & fur les Rivieres ; il a le dos
noir , le ventre blanc, le bec long & rouge ;
il eft excellent 3 manger ; il approche aflez
du canard fauvage ; on I'appréte & on le fert
comme lui. Voyez cet article au mot Canard,’
I PLUVIER, pluvialis , ou pardalus , oifeau
de la grofleur d’un pigeon ; il *habite ordinai-
rement proche des rivieres & des lacs ; il fa
nourrit de vers & de mouches ; il vole rapide-
ment, & fait en volant un aflez grand bruit
on le trouve fréquemment en France, Il eft d’un
golit exquis & délicat; il y a des auteurs qui
ont confondu le vanneau & le pluvier,parce que
ces deux oifeaux babitent les mémes lieux ,
vivent des mémes alimens , & ont une chaig

L
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ufez {emblable par le golit & par les effets

‘elle produit.
quIl vPa deux’efpeces de pluviers qui different

rincipalement par leur couleur , celui de la
premiere eft jaune, & celui de la feconde eft
cendré. % . ;-

Le pluvier excite Pappétit , il fe digere faci-
fement ; mais comme il produit un aliment peu
folide , les perfonnes accoutumées a un gran
exercice de corps ne saccommodent point de
fon ufage ; il contient dans toutes fes parties
peaucoup d’huile & de fel volatil.

Comme cet oifeaun eft prefque toujours efi
mouvement , & joiiit par conféquent d’une
tranfpiration libre & aifée , il amafle peu d’hu-
meurs groflieres , & les principes de fes humeurs
Sexaltent & fe volatilifent continuellement ;
c'eft pour cela que f2 chair eft fort légere , fa-
cile 2 digérer & d’un bon gofits

Le plavier convient en tout tems, a toute
forte d'ige & de temperament.

Pluvier a la broche.

Plumez-les , piquez-les fans fes vuider 5 fai-
tes-les cuire 2 la broche avec des roties deflous;
guand ils font cuits d’une belle couleur , fervea
avec les roties,

Pluviers farcis a la broches

Si vous voulez Ies fervir pour Entrée de bro=
che , faites une farce de ce qu'ils ont dans le
corpss excepté le gifier; hachez le tout, mélez-
le avec du lard rapéou un morceau de beurre,
perﬁl,ciboule , un peu de fel ; mettez cette far~
ce dans le corps des Pluviers ; coufez I'ouvertu-
re , faites les cuire 3 la broche enveloppés de
lard & de papier. Quand ils font cuits , fervez=
Jes avec telle faufle ou ragofit que vous jugerez
3 propos , comme faufle 2 la carpe, a I'Efpa-
gnole, 4 la Sultane 5 ou ragofit de tzufes , dg
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montansou d'olive, ( Voyez aux articles Sanffy
& Ragodt , la maniére de faire les uns & fes
autres, ) :
Pluviers 4 la braife.

Faites les cuire dans une braife faite avec
des tranches de veau , un bougquet garni
bardes de Jard, un peu de bon beurre ; up
demi verre de bon vin blanc, une cuillerée
de bouillon ; faites les cuire 3 petit ey,
Quand ils font cuits, mettez dans leur cuiflon
un peu de coulis ; dégraiffez la faufle, paflez-
la au tamis , & fervez fous les pluviers,

Pluviers ala cendre garnis de trufes.

Quand ils font flambés & trouflés , faitesa
les refaire dans du lard fondu, avec perfil ,
ciboule, champignons, une pointe d’ail, le
tout haché. Foncez une cafferole de tranches
de veau & de jambon ; arrangez-y les plu-
viers , 'eftomac en deflous , avec des trufes
entieres pelées , lard fondu par-deflus &
fines herbes. Couvrez de bardes de lard, &
faites cuire a trés-petit feu 3 la braife. Quand
ils font cuifs, tirez-les, dégraiffez la faufle ,
mettez-y du coulis ; faites faireun bouillon;
paflez la faufle au tamis, mettez-y un jus de
citron ; dreffez-les pluviers dans un plat , les
trufes entre , la (aufle par-deffus & fervez
chaudement,

Pluviers aux olives.

Quand ils font Aambés , ouvrez-les par le
dos ; faites une farce de ce qu’ils ont dans le
€orps avec lard rapé , perfil , ciboules , chama
pignons , une pointe d’ail, le tout haché , fel,
poivre, jaunes d’ceufs pour liaifon. Rempliffez-
Yes de cette farce & les coufez. Faites les refaire
dans une caflerole avec de la graifle ; mettez-
les cuire 3 la broche enveloppés de bardes

ge lard & de papier. Quand ils/font cuits ,
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fervez - les avec un ragoiit d’olive. (Voyezau
mot Olive ,la manicre de faire ce ragout. )
Pluviers a la poéle au gratin.

Vuidez vos pluviers ; laiffez-levr les pates &
fa téte ; faites-les refaire & les épluchez ; paf-
fez-les dans du lard fondu avee perfil ; cibou-
le , champignons hachés. Arrangez-les enfuite
dans une cafferole fur des tranches de veau
& de jambon ; jertez deflus le lard fondu j
couvrez - les de bardes de lard & faites
cuire & petit feu fur la cendre chaude,
Prenez ce qui reftoit des pluviers & le ha-
chez trés-fin avec lard rapé, deux jaunes d’ceufs
un peu de fel , perfil, ciboules , champignons.
Mélez bien le tout enfemble; couvrez-en le fond
d'en plat ; faites attacher cette farce fur un
petit feu. Quand elle eft attachée , égouttez—
en la graifle ; dreflez les pluviersfur ce gratin,
mettez du coulis dans la caflerole de pluviers 5
aites faire quelques bouillons ; paffez certe
faufle au tamis; mettez-y un jus de bigaradey
& fervez fur les pluviers,

Le lard que 'on fait fondre ou que 'on met
en tranches avec les pluviers différemment ap-
prétés comme on vient de ledire; & les af-
faifonnemens , ne peuvent que leur communi

ver une mauvaife qualité.

POELE, Sartago , uftenfile de cuifine qui
fert i fricaffer les viandes, les légumes , ou
autre chofe que 'on veut manger. La pocle a
frire eft de fer. Il y a auffi des pocles i con-
fitures. Elles font de cuivrerouge. On fait aufli
des poeles de cuivre jaune,

POELON, Pultarium, ou Pultarius , , uf=
tenfile qui ferten cuifine i faire de la bouillie ,
cuire de ceufs & autres chofes femblables. Les
poclons font ordinairement de cuivre jaune ou
de cuivre rouge.
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POINTE , Saporis acumen ; on dit en terma
de cuifine que les ragofitsne valent rien gjj
n'y a quelque pointe de fel , de vinaigre, Op
dit aufli, ce vin a une petite Poinre fort agréable,
C’eft-a-dire un petit montant qui flate les or-

nes.

POIRE, Pirum 3 fruit rond & charny
beaucoup plus menu vers la queué qu’alextré-
mité oppofée, ce qui lui donnne comme une
figure piramidale. Les poires renferment ainf
que les pommes cing loges remplies de pe-
tits pepins moelleux , mais plus bruns & Ia
plupart noirs. Ces fruits qui font d’une grof-
feur a peu prés femblables 3 celle des pom-
mes, & aufli variée ne fe divifent pas en
moins d'e(péces, foit pour la groffeur, qui
dans quelqu’unes paffe celle des plus groffes
pommes, foit pour la couleur, Podeur & le
goiit. Ces différentes efpéces , auffi-bien que
celles des pommes, viennent la plupart des
différentes greffes.

Voici une lifte des meilleutes poires felon
Yes faifons od on les' mange. Onne s’arrétera
point a la_defcription de chacune en particu-
lier. Ce détail meneroit trop loing,

Juillet, poire. d’Ambre,

Le petit Muftat , ou
Sept-en-gueule,

La Cuifle-Madame,

Legros Mufcat.

La Magdelaine,

Le Blangquet, petit &
gros.

Le Bourdon mufqué,

Amiré joannet.

Le Hativeau.

Le Hupréme.

Poire a la Reine, ou

Aoiiz.
LeRouflelet hatif,
La Valée,

Petit rouflelet,

Bergamotte d’été,

Le Chevrion.

La Robine, ou muf=-
cat d’aolit , ou la Rou~
ville.

La poire d’Efpagne.

Poire a deux tétes.

Friolet ou Caflolet.
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Le Bon - Chrétien'ou poire du Colombier,

mufqué , ou
fans peau.
La Jargonelle.
L’Ognonet gros &
petit.
L’Embrille d’été ou
Crapaudine.
Le Coule - foif ou
franc-Real d’cté.
Rouflelet de Reims,
Poire d'Orange.
Franc Sureau.
Le Mufc d’été.
Septembre.
Bon-Chrétien d’été.
Beurré rouge.
Le Salviati.
Poire d’ Angleterre.
Verte longue  ou
mouille - bouche d’au-
tomne.
Verte longue Suiffe.
Beurré gris.
Beurré blanc, Do-
enné , ou Saint-Mi-
chel , Parfum d’aott.
Caillot rofat, poire
Tulipée ,oula Bigara-

de,
Octtobre.
Meffire Jean,leblanc
& le doré.
Bergamotte Suife.
L’Amadotte.
La Verte longue.
Poire de vigne.

la poire | ou de Cicile , ou petit
mufcat d’automne.

Sucré verd.

La Belle & Bonnes
Le petit Oing.

La Belliffime d’au«

tomne.

Bergamotte commus

ne.

Befideri,

La poire de PAnfacy

ou la Dauphine,
Nowvembre.

La Vicgouleufe.

Louifbonne.

Le Befiquaflois

Bergamotte.

Crofanne.

1’ Ambrette.

Parfum d’hiver.

La poire de Marnes

La Marquife.

Le Citron mufqué.

Bon-Chrétien d’Ef

pagne.

Poire d’épine.

La Jaloufie.

La Rouffelinne.

Décembre,

L’Echaflerie.

Le Franc-Real,

La poire de Satin,

Le Saint Germaing

Le Colmart,

Le pstit Certeau,

La Merveille dhid

Bergamotte mufquée

ver,
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Janvier. 1 Fevrier & Mars;
Le Bon - Chrétien. Le Saint Lefin
d’hiver. La Belliflimed’hiver;
La poire de Livre, La poire de Sainte
ou Rateau gris, Martialou I’ Angélique,
Legros Beurré blanc!  La Double fleur,
@’hiver. i La Bonne de Soue
La Paftorale, lers,
L’orange d’hiver. Bergamotte de Pis
LaBergamotte Bugi, | que.
ou la poire Nicole. Le Bifi deChaumon~
LaBergamotte d’Hol- | tel.
fande, Le Font-Arabie,

Pozres giton mange en Caréme.

’

Les poires les plus ufitées en Caréme, font
le Rouflelet d'hiver, la Magdelaine, le Certeau
mufqué d’hiver,la Bergamotce de Pique,leBon-
Chrétien tardif, le gros Beurré d’hiver , la poire
de Fer ou d’hiver, le Cadillau, la Carmelife
mufquée. Toutes ces poires font faines , dit M,
Andry, pourvii qu'on n’en mange point trop. Le
rouflelet eft un peu fec, le cericau a plus d’eau,
auffi-bien que la bergamotie de P que qui eft
d’une aufli bonne eau que celle d’automne. L
beurré d’hiver eft d’une chair fondante , qui fe
digére affez aifément, La poire de ferou d’hiver
eft trés-afiringente , & n’eft bonne que cuite,

Les poires font plus amies de I'eftomac que
les pommes. Elles font toutes aftringentes ,
lesunes plus , les autres moins, Cette afiri&tion
eft caufe qu'elles conviennent mieux apres le
repas que devant, 3 moins qu'il ne foit 4 pro-
pos de reilerrer le ventre. Quand on en man.
ge avant le repas, il n'en faut manger que
:‘rcs.-pcu_,r(lie_ peur quelles ne reffesrent trop
Vorifice inférieur de Pefiomac » quelles n’em-
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Péchent les matiéres du bas-ventre de defcen-
dre , & quelles ne caufent des vents & des
coliques.

Quand on les prend aprés le repas , elles
obligent Forifice fupérieur de I'eftomac i f&
fermer plus étroitement, & en récréciffant ainfi
le haut de ce vifcére elles empéchent les
rapports des viandes , & favorifent en méme
tems la defcente des alimens digérés’, enforte
guelles lichent le ventre, étant mangées
aprés le repas , & qu'elles le reflerrent crant
mangées un peu auparavant.

On fait cuire les poires de plufieurs manicres,
comme les pommes. Elles ont moins befoin de
fucre que les pommes, & on y en met or-
dinairement trop. On les rend par-13 plus pro-
pres 3 allumer la bile, qu’a fortifier 'eftomac ,
furtout lorfgu’on y méle du vin , comme on
le fait d’ordinaire. La poire cuite eft déja pa
elle-méme d’un golit aflfez fucré & vineux.

On trouve dans le centre des poires une
partie remarquable qu’on nomme la Carricre.
Celt un amas depetits grains pierreux , dont
quelques-uns moins durs que les autres, fe
repandent dans Ja chair meme des fruits, Ces
petits graviers, fomt croire aux Vulgaire que
les ‘poires engendrent la gravelle ; mais c’eft
une erreur ; les chofes pierreufes {ont au cons
traire plus propresa guérir certe maladie qu’a
fa produire, comme il eft ai(¢ d’en juger par
les remedes que les Medecins confeillent contre
ce mal , comme les yeux d’¢creviffes, la co-
quille I'ceuf, lemilium , Palis, lesnoyaux de
néfle, &re.

Ajofitez 3 cela que P'acide des poires fe
trouvant un peu plus fort que celui des jommes,
eft plus capable de lier les parties fulfureufes
du fang, & de caufer la pierre 3 mais que pour
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prévenir ce danger il faut manger fles graviepy

de la poire , parce que ces graviers font ung

terre capable d’abforber les acides & de leg

prifer , comme font les yeux d’écreviffes,
Moyen de conferver les poires.

Il y a divers moyens de conferver les poms
mes & les poires. Un des meilleurs, pouryj
gu'elles foient cueillies dans le tems convena.
ble , c’eft d’en fceller le pédicule avec de I
poix , & puis de les (u(pend;e;comme ceft
par cette partie que les fruits tirent leur nouy.
riture , C’eft aufli par cette voie que leur fub.
flance , quand ils font une fois cueillis, fg
diffipe le plus. Le pédicule de Ia poire auffi-
bien que celui de la pomme fe partage en
plufieurs fibres qui portent la nourriture ay
fruit & aux pepins quand le fruit et fur
Yarbre , & qui, lorfqu’il n’y tient plus, la
laiffe échaper infenfiblement. Ceft pourquoj
on ne fcauroit apporter trop de foin pour (celler
exattement Dextrémité de ce pédicule , 3
Vendroit ou il a été féparé de Varbre.

Il faudroit méme pour bien conferver un
fruit , le cueillir avec une partie de la bran-
che , fi cela nendommageoit point Parbre,
& mettre de la cire ou de la poix a I'endroit
de la féparation,

Moyen de dégeler les poires.

La poire eft moins fujette 2 geler que la
pomme ; maisquand elle eft glacée il ne faut
point P'approcher du feu ; elle perdroit toute fa
faveur , & méme fe corromproit. Il faut la
mettre dans de l’eau bien froide & Iy laiffer
quelque tems. 11 fe fait alors autour de ce
fruic une crote de glace , qui fe fondant
enfuite peu a peu laiffe la poire aufli bonne &
aufli enticre qu'eile étoit avant d’étre gelée.
( Voyez cet article au mot Pomme. )

Les
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Les meilleures poires font celles qui font
douces , bien mures , bien nourries, & qui ne
fontni apres ni ftiptiques. L’ufage des poires
eft mauvais pour ceux qui font fujets a la
colique. Elles conviennent affez i toute forte
dige & de tempérament, pourvii que l'on en
wle modérément,
Compéte de poires.
Les poires dont on (€ fert lepluscommunément
our les compbtes , font les poires blanquettes,
Jerouffelet , les mufcades & les {ept-en-geule.
Piquez-les i la téte d’un clou de girofle , qui
énétre jufgu’au ceeur, celaen reléve le gott.
Il yen a qui clarifient le fucre avant de
mettre leur fruit dedans. Sivos poires font cuites
avant que votre fyrop foit fait , vous les tire—
rez & ferez prendre a_votre fruit le degré de
cuifion dont il a befoin , puis vous le drefs
ferez.
Autre maniéve.

Pelez vos poires & les mettez dans un pot
de terre ou dans un poclon de cuivre rouge 3
mettez-y de Peau, du fucre & dela canelle 3
quand elles (eront 4 moitié cuites , verfez-y
un verte de vin rouge ; tenez-les tolijours bierr
couvertes pour les faire rougir. Achevez de
les cuire, & les dreflez.

Auive manzcre.

Faites cuire des poires fous fa braife ; quand
elles font cuites , pelez-les, fendez-les par la
moitié ou par quartiers , felon leur grofieur
rez-en le dedans 3 mettez-les dans un poclon
avec du fucre & un peu d’eau. Faites-les
boiiillir jufqu’a ce qulil n’y ait plus de fyrop
& qu'elles foient devenuss roufles , Dreflez-
les alors & mettez par-deflus e jus d’une cu

deux oranges. Mais [QuUVEncz=vous de remuss
Tome III, 3
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fouvent la queuc du poclon de peur qu'elles n§
brilent.
Autrement.

Vos poires étant cuites comme on vient g
le dire dans larticle précédent , & accom.
modées de méme , faites un fyrop avec dy
fucre & un jus de citron , ou de I’ean de
fleur d'orange ; mettez vos poires dans ce
fyrop ol vous leur donnerez un bouillon , &
dreflez votre compéte.

Compite d Epine-vinette.

& les pepins 3 faites-lgy

1 les mettez dans de Ieay
fraiche pour les peler. Si elles font trop grof«
fes , fendez-les par quartiers ; tez-enle ceeur;
faites-les cuire avec une livre de fucre s & une
chopine d’eau , jufqu’i ce que le fyrop en foit
cuit 3 perlé , & dreffez votre compéte.

Poires de Rouffelet confites au liguide.
Prenez-les bien mures |, faites-les boiiillir 3

grand feu & a grande eau jufqu’a ce qulelles

deviennent mollettes , tirez-les aprés & les met-
zez 3 I'eau fraiche ; pelez-les & les jettez 3 me-
fure dans Ieau fraiche ; faites cuire du fucre 3
1iff¢ ; mettez vos poires dedans, faites-les Lien

it & les ¢cumez ; cela fait, dtez-les de
leflus le feu & les lai roidir, Quand elles
font froides faites llir encore jufqu’
ce que le fucre en foit cdit 3 perlé gros ; dref-
fez-les dans des pots, & iescouvrez lorfqu’el-
les feront froides.

* N
Pozres de mufcar liquides.

2Z 1e

Ces poires ainf qui font entieres
fe confifent de e f

font aufli de |

pte qu’il les faur fendre pa
quartiers ou par moiti¢ avant de les mettre cuire

(

roui-
felets; les poires la
r

méme fagon, exce
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Peau s puis achevez-les comme les au:rez_

On confit ainfi les blanquettes, les mufca-
tes , les oranges, le cefteau, & la bergamotte
mufquée. Ces dernieres ¢tant trop grefles pour

pien prendre fucre, of les coupe par quartiers
ou par moitié 3 mais c'eft apres qu'on lesa pal-
(4es A Veau , parce quautrement elles fe noir=
ciffent & font plus fujettes 3 simbiber d’eau &
3 fe tourner en marmelade.

Si les poires quont veut confire ne font pas
bien groffes , on peut les confire entieres , Mais
il faut les vuider de leur trognon.

Poires confites tirces au Jecs

Les poires confites au liquide , comme on
Pz dit, foit entieres, foit par quartiers , laiffez~
Jes pafler la nuit a Pétuve, puis faites-les un

en chauffer pour €n liquifier le fyrop. Apres
cela mettez-les égoutter 5 & les faites fécher A
Péuve fur des ardoifes , ou fur des tamis, apres
Jes avoir poudrées de fucre; il faut les tourner
& les changer fouvent de place. Quand elles
{ont bien féches , ferrez-les dans des boetes.

Si yous gardez long-tems les poires confites
au liquide , & qu'il arrive que vous €n ayez
befoin pour les {¢cher , faites boiiillir de Veaun
dans un poclon, dans lequel vous mettez vO-
gre pot comme dans une efpece de bain- mari€y
votre fyrop fe liquifiera , & vous €n tirerez ai=
{ément vos poires pour les metere fécher,

Pite de Poires.

Prenez. des poires telles que le rouflelet 3
fes mufcates & autres bonnes poires caffantes
cant &'été que d’hiver, mettez-les cuire fous 1&
braife ; quand elles font cuites prenez ce quil
y a de rouffitre & de plus cuit, preflez-le &
le paffez au tamis ; incorporez Cette marme-
lade dans du fucre cuit 3 caflé , autant pefant
Jdun que dautse; remucz le tout faites-le f5éx

Fij

£
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mir'; dreflez votre pite 3 I'ordinaire , & Ia faiy
ges enfuite fécher i Péruve.
Tourte de Poires.

Coupez vos poires par la moiti¢ , & les met<
tez dans uue pocle pleine d’eau fur un four-
neau ; quand elles font cuites, tirez-les & leg
mettez dans de I'eau froide ; pelez-les enfuite
brezle dedans , & les mettez cuire dans une
poele avecla quantité qu’il faut de fucre cla-
rifié & deux ou troistranches de citron ; faites-
Yeur prendre quelques boiiillons , retirez-les ens
fuite & les laiflez refroidir. Faites une abaiffg
de feiiilletage. ( Voyez au mot Pare , larticle
pite feuilletée. ) Foncez-em une tourtiere; ar-
rangez-y vos poires , un peu de {yrop par def-
ius 3 couvrez la tourte d’un abaifle découpée
de la méme pite; dorez-la d'un ceuf battu &
la mettez cuire au four, ou fous un couvercle ;
quand elle eft cuite, glacez-la 3 l'ordinaire;
dreflez-la dans un plat & fervez chaudement,

Tourte de poires grillées.

Faites griller vos poires fur un fourneau bien
afllumé ; quand elles font grillées , mettez-les
dans de I'eau, étez-en proprement la peau,
& les remettez d’ans dautre eau 3 Stez-en en-
fuite les pepins, mettez-les dans une pocle avee
la quantuté qu’il faut de fucre clarifié 5 cou-
vrez-les & les laiffez mitonner ; quand elles
font cuites laiffez-les refroidir.

Faites une abaiffe de pite feuilletée, foncez-en
une tourtiere , arrangez-y vos poires par-deflus
quelques fagons de bandes de pite feuilletée , un
cordon autour; dorez votre tourte d’un ceuf bat-
tu , &la mettez cuire au four; quand elle eft
cuite, glacez fa 3 Pordinaire , dreffez-la dans
un plat, & fervez chaudement,

Toutes ces différentes préparations des poi-
zes avec le fucre wont rien de malfaifans , pours
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wii qu'on n'y en mette 'pas trop. Nous' avons
marqué au commencement d,e cet article les
inconvéniens qui pouvoient réfulter de la trop
grande quantité de fucre. 3

POIRE’ , on fait avecle fuc des poires ex-
imé & fermenté une efpec_e’ de cidre ouds
Jiqueur vineufe appellée poiré. Cette liqueur
approche beaucoup en couleur & en goiit du
vin blanc ; on employe pour le faire de cer=
taines poires acerbes & 4pres a la bouchf‘.
Comme il arrive dans fa fermentation l2a mé-~
me chofe que dans celle du fuc des pommes,
& que le poiré a 3 peu pres les mémes vertus

ue le cidre ; voyez cet article.

Le poiré fortific eftomac par une legere
aftri@ion, & la plipart de ceux qui ont de
la peine 2 digérer fe trouvent mievx de 'ufa~

e du poiré que de celui du pommié.

Le poiré fait avec des powres fauvages fe
garde quelquefois deux & trois ans; il eft plus fa-
youreux quel’autre, mats iln’en eft pas plusifain,

POIREAU , ou Porreau , Porrum. 11 eft fort
employé parmi les alimens, La plipart des
Auteurs qui en ont parl? le regardent comme
fort pernicieux ; cependant nous ne remarquons
;)oint ici ol il eft fort en ufage qu’il produile tous
1ss mauvais effets qu'on lui attribué, A Ia
vérité il fe digére un peu difficilement, &
excite quelquefois des vents,3 caufe d’un phlegme
yifqueux & gluant qu'il contient. C’eft pour-
quoi on le fait tofijours bien cuire avant de le
manger afin d'atténuer par la coflion ce mauvais
fuc.

Le poircaueft apéritif,inciﬁf& pénétrant, 11
échauffe & atténue. Il eft propre pour évacuer
le phlegme des poulmons , pour rendre la
refpiration libre , & pour lever les obftruGtiong
de leftomac,
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I1 convient dans lestems froids aux ¢ vieillard,
aux phl”’ mmq 1es & ace s

o qui \uhneu

grofles
fes
dont l;s unes
leur ti ge, les }
res , fur des cotes termin
tenons,

Il y ades yr._, 4"“
duifent 3 trois
verds au comme 1
jaunatres en féchant. Ils

%

éces :ilsfe ré=
preraiers font
ent blancs ou
a des fleurs

blanches > marquées d’u purp‘.t:ino &
font renfermées dans d
feconds ont une L\Lllz c

& 1‘011;”‘ Les fleurs qui
couleur Pll”u.!llr’f’ au milieu

& incarnat tou
autour. Ils naiffent auffi dans de cl’dﬂﬂ“" gouf-

s

fes , & ces goufles ont cet avantage fur les
autres quelles font bonnes 3 manger. Les
troifiémes font blancs & petits , & renfermés
dans des gouffes plus petites. La fleur a la-
quelle ils fuccédent eft blanche,

Il y a d’autres efpéces de pois que ’'on nom-
's Chiches. Ces pm, font blancs ou ¢ ;1\’,

5, ou purpurifés , de méme goit que

is Ul(‘ln \X"i’:-
utes ces fortes de pois font en ufage
]e< al 1mcn: 5 €X \CpLL les pois ch l\h\E
n’employe gueres qu ’en médecine. Plus ils fonc
pems & verds, & plusils ont bon g'ﬂlt 3 on
les fertencet état fur les tabl
& les plus délicates. On
pois pour les conferver plus 101‘1”‘[’3!1’: 5 mais

L. L ... @A ean
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tle ont plus étant fecs le bon gofit qu’ils avoient
guparavant , parce qu'en fé¢chant ils perdent

ar la fermentation quelques parties volatiles
& exaltces qui icontribuoient a les rendre d’'une
faveur plus agr.éable. :

Les pois , .dx: M. Lemery , contiennens
beaucoup dhuile, de fel effentiel & de phlegmes.
Ils adouciffent les dcretés de la poitrine , ap~
aifent la toux fourniffent une nourriture {o-
Tide ; mais ils font venteux & mauvais pour’
ceux qui font fujets 3 la gravelle.

ls conviennent affez A rout le monde, {urtout
uand ils font verds, pourvii qu'on en ufe mo-
dérément. Cependant les perfonnes chargées
dhumeurs groflieres ne gaccommedent pas bien
de T'ufage des pois. ;

Les pois , dit M. Andry, abondent en
acides & en parties terreftres, & renferment peu
de parti:s (ulfureufes. Ils font flatueux , parce
que Jeur acide fait gonfler les matiéres dans les
cemieres voies. Quand on en mange beaucoup
ils fourniffient unfuc vifqueux & épais 5 qui ne
ouvant fe diftribuer aifément dans le corps fait
des obftruétions & des embarras d’oll naiffent
des coliques 5 & ils feroient beaucoup plus d’an-
erevx {ans un certain fel quils renferment, &
qui ébranlant doucement les glandes inteftinales
oblige quelquefois le ventre 3 souvrir.

Cleft ce fel qui fait que ia décoction de pois
peut guérir une maladie excitée par les pois 3
car ces fels quife trouvent trop embarraflés dans
la fubflance grofli¢re & terreitre des pois,
yenant i s'unir enfemble par le moyen de I'eau
qui les a détachés de Ia matiére ot ils éroient
enveloppés , doivent avoir une ation plus li-
bre pour faire fur les intefltins les picotemens
néceffaires , & détacher en méme tems par ce
moyen, des glandes inteltinales, une certaing
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férofité dont le propre eft douvrir & de re
licher,

On avertit donc ceux, qui fans avoir Peftomge
bien robufte , mangent des pois & des feves |
de prendre devant ou apres quelque boiiillon dg
pois fort léger. 3 2

La purée épaiffe qu’on tire des pois eft trés.
péfante fur I'effomac, parce qu'elle a laiffé dang
la décodtion les fels dont nous venons de par-
ler , qui rendent affez fain le bouillon clair ds
pois. Privé de ces fels, les pois ne font pref
que que de la terre.

Les meilleurs petits pois ont un’ gofit fucré,
Il faut qu'ils foient frais cueillis & nouvellement
écoflés. Ils ont une petite queuc quand ils font
hors de la coffe. Les Pois quarrés qui font leg
plus tardifs , quoique plus gros, n’enfont pas
moins tendres.

Pois verds a la créme.

Choififfez de petits pois bien tendres ; paflezs
les au beurre dans la cafferole & les faites cui-
re i petic feu. Mettez - y un paquet de pers
fil & ciboule, avec un peude fel, Quand ils
font prefque cuits, mettez-y un peu de créme,
& du fucre , fi vouslejugez a propos, & ferves
pour Entremets,

Petits pois (ans crémes

Paffez-les dans une cafferole avec un morceau
de beurre, fel & poivre ; couvrez. & laiffez
mitonner en lesremuant de tems en tems, Quand
als font prefque cuits , mettez-y une pincée de
farine; faites-leur fairedeux ou trois tours; motils
lez d’un verre d’cau chaude , & laiffez mitonner,
Quand ils font diminués a propos, mettez-y
un peu de fucre , & fervez chaudement pous
Entremets

Petits pois 4 la demi-Bourgeoife,

Mettez-les dans une caflerple avec unmorceaun

de
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e beurre , un bouquet de perfil & ciboule,
une laitue pommée coupée en quatre , & faites
cuire dans leur jus tres-petit feu. Quand ils
font cuits , meitez-y un peu de fucre , trés=
en de fel, une liaifon de deux jaunes d’cenfs
avec de la créme ; faites lier, & fervez comme
les autres.
Perits pois & la Flamande.

Faites-les cuire dans I'eau boiiillante jufqu’a
ge quils foient moélleux 3 mettez-les enfuite
dans une cafferole avec de bon beurre , un peu
de fel & du fucre ; faites chauffer un moment&
fervez comme les autres.

Petits pois ala Ramboiizllet.

Lavez-les i l'eau chaude, égouttez-les fur
un tamis ; paffez-les fur un fourneau avec urn
morcean de beurre , une tranche de jambon
un bouquet ; moiiillez-les de botiillon & d’une
cuillerée de réduction. A demi-cuits, mettez-y
une cuillerée de coulis, un peu de fucre & de
fel ala fin ; quelques crofitons paflés au beurre en
fervant.

Petits pois au lard.

Coupez en tranches du petit lard ; meitez=
fes fuer dans une cafferole fur un petit feus
mettez-y enfuite vos petits pois avec de bon
beurre ; motiillez-les d’un peu d’eau boiiillante 3
gnand ils font cuits fervez a courte faufle & gar-
niffez de crofitons frits.

Porage aux Pois verds.

Mettez les plus petits 4 part ; faites blanchir
fes gros avec un verd de ciboule & un peu de
pethl ; égoutrez-les deleur eau; pilez-les & y
mettez une mie de pain trempée dans du boiiil-
fon ; paffez-les enfuite a I'étamine, 3 force de
bras, avec de bon boiiillon, de fagon que la
purée foit un peu liée.

Faites frire un peu de perfil haché dans une

Teme 111, G
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cafferole avec un peu de lard ; paffez-y enfpita
2tits pu._ 3m ou)'lcz les de Loudhn ;
mette ) de fines herbes, Le tout
empot¢ & “"Lﬁ‘l“kL!C, mettez-y la purée verte,
paflez-y auffi quelques ceeurs de laitues u)mm:cg
en petites tmx»!‘(.s avant de mettre les petits
poxs - le tout allaifonné.
tes mitonner votre potage avec de bon
boiiillon clair. Quand il eft mitonné, mette
un peu de purée par-deflus. Ra‘n;_{ez YOS VO~
lailles fur le potage ; garniflez fi vous vouley
de laitucs farcies , ounon farcies, deconcom.
bres ou de petit lard,, de la purée verte par-
de peiits pois fur le potage, & ferve
1€11L,

(’,d us
C 1auden
Autre manieve de purée.

Paflez de gros pois verds dans une caffero=
fe avec du lard f"m:u . c‘romg & pu“;.
Quand ils font prefque cui dans
un mortier. Foncez une ca ’"‘e“olp de petites
tranches de veau & de )ame, avec un Oi=
g.mh)tlvc ques carotes & quelques panais ; faites
fuer fur un fourneau. -,u'm‘
mence a sattacher , moui ‘”z
mettez-y un peu de mie de , deux on
trois champignons & laiffez mitonner i petit feu,
Quwd le veau eff cuit, urL,L—’; 3 u'luy” -y
les pois ; px.u & paffez le tout 3 I'étamine.

Paflfez de petits pois dans une caflerole avec
du pwt lard ; moiiillez-les de bouillon s Met-
tez-y un bouquet. Quand ils font cuits , dtez-

en le bougquet ; vuidez-y la purce , mitonnez
des crolites de bon bouillon ; dreff
ment la volaille que vousavez p
niffez le bord de votre ponuc
coupé par tranches ; jettez la purée far
tage , & fervez chaudement.
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On fait beaucoup de femblables potages
aux pois dans la fa_xfon , comme de tétes d'a=

neaux 5 canards, oifons , poulets farcis , din-
dons & autres , que l’on'doit empoter {¢pa-
gément avec de bon boiiillon, On garnit de

ointes d’afperges , laitues farcies ou con-
combres. ¢ 3
Potage aux pois en maigre.

Tl eft aifé de fe regler fur cet article pour le
potage aux pois en maigre , en les paffant au
peurre blanc , & faifant mitonner des croiites
Jun bon boiiillon d’herbes. ( Voyez an mot
Boiiillon 5 1a manicre de faire celui-ci. )

Potages de croiites aux pois verds.

Mettez des pois verds dans une caflerole avee
un peu de beurre _fmis , un bouquet de fines
herbes , fel & poivre. Quand ils font paflés 4
poudrez-les d'une pincée de farine ; moiiillez=
les dun jus de veau , & laiffez mitonner a petit
feu.

Mitonnez des crofites moitié jus de veau &
moitié boiiillon. Quand elles font attachées
délayez un jaune d’ceuf avec de la créme douce
mettez cette liaifon dans vos pois ; jettez le
gout fur votre potage de crotites, & fervez
ghaudement.

Potage de croiites a la purée verte.

Mitonnez de croiites de jus de veau & les laiffez
attacher au fond du plat ; garniffez-les d’une
Pordure de petit lard ; jettez une purée verte
pat-deflus , & fervez chaudement.

Purée verte maigre.

Prenez un litron de gros pois mouveaux §
faites-les blanchir 3 P’eau boiiillante avec bafilic
nouveau , verd de ciboule & farriette ; faites
blanchir 3 part un peu d’épinars ; le tout
étant blanehi , faites-les égoutter ; paflez-les
¢nfuite dans une cafferole avec du beurre julqw'a

G jj
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ce que les pois s’écrafent fous les doipts. Oy
peut aufli ne point faire blanchir les p;‘ic & les
épinars. Pilez les pois & les épinars dans Je
mortier. Paffez urn coulis, comme le couh: d'é.
crevifles ; faites oovul ir ce que Vvous aurez pilé,
paflez-le  en! nite 3 ’étamine pour vous en fu-
vir pour I’umg ou pour Entré

On peut au défaut de pois nouveaux en prens
dre de fecs , les faire cuire a l’eau OOJlliante
faire aufli blanchir 2 part des épinars, 1<’<p1
ler de méme dans le mortier, enfuite les pois;
le refte comme on vient de le dire pour les
pois verds.

Puirée werte graffe.
pu;ée verte en gras fe fait de la méme
maniére , excepté qu’on fefert de botiillon gras
au lieu de botillon maigre , pour la mouil
l\,l
Ry cse7 au commencement de cet articleles
clnu,gs & les D >s des pnxc. Nous avons
fufifamment exp effets qu'ils produifent,
ainfi que la purée les c‘lthexs tempérar
mens.
POISSON Le poiffon nourrit plus abondam-
ment & plus (ainement que les herbages , les

racines , les fruits ; mais il s’en faut b aucoup
quil puife étre comparé Ja-deffus a la viande,
En effet Ialiment le plus convenable au corps

hl!nl'ﬂl” (H \"t?‘ul ("J' rn.n‘e:'ﬁe de: pilﬂClpes ac-
tifs & volat mais tempérés & adoucis par un
mélange modéré de parties huileufes & de par.
ties aqueules , enforte que ces’principes puiffent
gntretenir en nous la fermentation douce &
tranquilie qu'excitent les levains de P'eftomac, &
qui tend 2 nne entiere & parfaite digeftion.
Or, telle eft la chair de la plupart des quadru-
ptoe> & des oifeaux qu 1 fervent a nolr° nour.

iture ; au lieu que celle des poiffons conticn;
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peu de volatil , & abonde en huile grgfﬁere &
en eau, ce qui 1a rend moins propre 4 fe con=
yertir en notre fubftance.

La chair des poiffons eft aqueufe; perfonne
pen doute , dit M. Andry ; elle eft auffi trése
huileufe puifqu’on tire ‘de I'huile généralement
de tous les poiffons & meéme en aflez grande
quantité ; & ceux qui voudront fe convaincre
par une expérience bien facile combien la chair
du poiffon eft huileufe , nont qu'a faire rotit
tel poiffon qu’il leur plaira , un hareng , pat
exemple , une limande, une vive, &c. le man-
ger tout chaud fans faufie ils ne manqueront
pas d'y appercevoir une faveur d’huile tres-facis
le i diftinguer. Or cette huile & cette eau y
concentrent tellement les efprits , qu'ils y de-

eurent comme enfevelis , ce qui lesempéche

e (e déveloper dans notre corpsavec la mé-

me facilité que ceux de la viande, lefquels ayant
moins d’obftacles i vaincre , fe dégagent plus
difément, & contribuent par ce moyen dune
maniére plus efficace 4 notre pourriture.

Aufli , fuivant la remarque d’Hipocrate , le
poiffon de quelque maniere qu’on lappréte eft
une nourriture peu fubftantelle, & tout ali-
ment qui a ce défaut eft incapable de fournir
au corps beaucoup de fuc & de force ; Ceft pour-
quoi , continue ce f(avasit Médecin, on doit
donner des alimens de ce cara&ere 3 ceux qui
ont befoin d’'un régime atténuant ; en un mot
le poiffon eft naturellement froid & humide
& mne peut produire en nous que des fucs de la
méme nature , c’eft-d-dire des fucs aqueux &
par conféquent peu propres i nourrir & a for-
tifier le corps: on obferve méme que ceux qui
ne vivent que de poiffon ont le fang plus aqueux
que les autres; cette raifon doit faire préférer
Vufage du poiffon & celui de la viande , dans
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Yes casoii le fang venant 3 fermenter gp i
peut que fe bien trouver d’une nourriture froide
& humide.

On voit aufli des perfonnes 3 qui le poiffon

€onvient mieux & qui pour cette raifon {e por- |

tent beaucoup mieux en Caréme ; tels font par
exemple ceux dont e corps abonde trop ep
fucs nourriciers & qui font trop de chile & de
fang ; il fe trouve méme des maladle§ ol [a
poiflon peut convenir, & o les Médecins nons
fevlement le permettent , mais le confeillent ;
celles par exemple oii les nourritures fucculena
tes peuvent donner liem a des inflammations ;
€e n’eft que dans ces occafions qu’on peut dire
que cet aliment eft préférable A la viande.

Le poiflon eft de deux fortes, ou d’eau dous
ce ou de mer. Celui d’eau douce eft ou de lagy
ou d'étang , ou de riviere ; le poiffon d’¢tarfg
ou de lac eft mal faifant , parcequ’il fe nourrit
ordinairement d’une eau bourbeufe ou qui n’g
Pas de cours.

Celui de riviere eft fort fain , pourvu qu'il
foit de quelque riviere rapide , comme du
Rhéne , de la Garone sde la Loire , &c. Ainf
le poiffon de Seine & de Sadae yaur toins ;
parce que ces rivieres coulenttrés-lentemem;
on vante cependant beaucoup les carpes  de
Sabne & de Seine; mais ceft parce qu’elles
font grafles & de bon got, & on ne prend
pas garde que cette graiffe méme les dojt ren-
dre moins faines : car felon la remarque de P;
Goutier Savant Médecin, il n'y a pas de graiffs
plus ennemie de I'eftomac que celle du poiffon,

Les poiffons quon prend dans Jes rivieres
qui arrofent de grandes Villes, font toujours
moins bons au-deffous de ces Villes 4 caufe des
immondices qui les y attirent & dont ils fg
nourrifient,

|
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Le poiffon de Mer eft le meillenr d‘e tous 3
parceque la falure dela Mer en corrige 'hu-
midice. :

Parmi les poiffons de Mer les plus fains fone
les Saxatils 5 c’eft-a=dire ceux qui fe nourriffent
dans des lieux pleins de rochers ; on eftime
enfuite ceux qui habitent le fond de la Mer ;5
mais pour les poiffons qui vivent fur les bords 4
on leur donne avec raifon le dernier rang , a
caufe que Veau ouils font eft moins pure.

Il y a des poiffons de Mer qui entrent dans
les fleuves , & on remarque que lor(gu’ils ont
habité dans 'eau douce quelque tems , ils en
font beaucoup plus agréables au gofit ; mais il
w'eft pas bien décide qu'ils en foient plus fains.
Plufieurs Scavans Médecins prétendent que le
poiffon de Mer perd beaucoup de fa bonre
qualité dans I'eau douce.

On dit ordinairement paf manicre de pro«
vetbe , jeune chair & vieux poiffon , mais Ja ma<
xime n’eft pas véritable; le vieux poiffon eft
pour Pordinaire plus molafle & plus coriaffe :
on connoit le vieux poiffon a la dureté & a
la grandeur de I'écaille.

On demande lequel eft le meilleur poiffon
du poiffon mile ou du poiffon femelle. Le mile
eft ordinairement préféré , a caufe de fes laia
tances , furtout parmi_les carpes;.mais pour
ce qui eft de la délicatefle de la chair les femel-
les valent miecux , furtout parmi les Anguilles.

Le poiffon fe mange ou frit , ou réti, ou
botiilli. Le poifion frit, dit M. Andry, foit au
beurre, foit 3 ’huile, eft n peu difficile a digé-
rer, a caufle de la mauvaife qualité¢ que P’hui-
le & le beurre ne manquent point de contrater
par la trop grande a&ion du feu qui les rend tou~
jours dcres & briilans.

Le poiffon 16t foit fur le gril, foit 3 Ia bros
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che n’eft point fujet 3 cet inconvenient , & i
convient mieux a l'eftomac.

Le poiffon qui eft boiiilli, foit a Pétuvée 3
foit au court bouillon ou d’autre manicre, eft
plus propre pour les fantés délicates , pouryi
que l'aflaifonnement n’y domine point trop.

Le poiffon eft plus fain bouilli dans le vyin
que dans l'eau ; & a parler en général | le
poiflon étant aqueux, a befoin,quand on le fait
bouillir , d’étre un peu corrigé par le vin, fur
quoi il faut remarquer que le vin blanc vaut
ordinairement mieux ici que le rouge, premie-
rement parce qu’il rend le poiffon plus blanc
& plus ferme , fecondement parce qu’il lui don-
ne une qualit¢ diurétique , dont Veffet n’eft
pas 3 méprifer, principalement quand ona fait
an long ufage de poiffon.

On fale certains poiffons pour les conferver ;
ou on le fait fécher a la fumée ; mais cette pré-
paration les rend tres-difficiles 3 digérer, Lé
poiflon fumé, furtout , et mal faifant, & en
général tout aliment qui a ¢été long tems ex«
pofé 3 la fumée contralte une qualité icre
peu convenable 3 P'eftomac ; ce qui ne doit
s’entendre pourtant que des perfonnes délica-
tes, car les corps robuftes ayant les organes
plus forts , bien-loin de fe fentir incommodés
de I'ufage des alimens falés ou fumés , y trou-
vent au contraire de quoi réparer leurs forces ,
& conferver leur fanté, parce qu’il leur faut
quelque chofe qui agifie rudement fur les fix
bres trop 1naflives de leur langue & de leur
eftomac , qui fans cela demeureroit comme
engourdies,

On a trouvé le moyen de préparer avec la
poiffon pluficurs fortes de mets exquis & on
en a fait des foupreffes avec lefquelles on imite
toutes fortes de viandes grafles ; mais ce n'elt
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mper les yeux,&de quelque maniere
nne on ne parviendra jamais 3
{Ton auffi nourriffant que la vian-

g pour tro
won s’y Pre
rendre le pol

de'voili pour le poiffon en général. On trou-

yera fous les articles particuliers les qualités

si conviennert 3 chaque efpece avee les dif-

férentes manicres de les apprérers
Bilque de Poifjon.

Prenez une carpe laitée , levez-en la chair,
dtez les arétes , faites-en un hachis avec des
champignons blanchis , & les faites cuire dans
une caflerole avec beurre , lel, poivre, fines
herbes ‘& un peu de boiiillon de poiffon.

Faites un ragofit d part avec des laitances de
carpes foies de blrochels_, queucs & pates dé-
creviffes 3 le tout ctant cuit, dreflez yos crolites
fichées au four dans un plat , & mouillez de
boiiillon de poillon ; votre potage bien miton-
né, garniflez-le du hachis & du ragotit que
rous avez fait & fervez chaudement, On peut
garnir du hachis feul fans ragolt.

Boiisllsn de Poijjor.

Limonnez des tanches , habillez des anguil-
fes, des brochets & des carpes dont vous oterez
Yes oilies ; coupez-les par trongons ; mettez le
tout dans une grande marmite avec de I'eau,du
beurre , du fel , un bouquet de fines herbes &
un oignon piqué de clous de girofle ; apres une
heure & demie de cuiffon paflez le boiiillon
dans un linge & le f¢parez en trois marmites.

Dans 'une mettez les épluchures des cham-

ignons & les paflez enfufte 3 1’étamine avec
coulis , farine frite , & un morceau de citron
verd ; cette liaifon vous fervira pour les potas
ges bruns, pour les Entrées & Entremets.

Dans Pautre paffez des amandes pilées & des
jaunes d’ceufs durs , ce fera pour les potages
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blancs , comme profiteroles , éperlans ; pe }
ches , foles & autres poiflons au botiillon b;arh
& quelques ragofits femblables ‘C‘I

Dans la troifiéme marmite vous pouvez f, |
re cuire le poiffon de tous vos potages tap|
blancs que bruns , Entrées & Entremets, & mé.
me pour faire des gelées.

Autre maniére.

Faites boiiillir de I’eau dans une marmits
avec des racines de perfil , panais,oignons e,;.
tiers , une poignée de perfil , d’ofeille , toutes
rees de fines herbes , bon beurre & bons af.
faifonnemens; arrétez les arétes & les carcafe
fes des poiffons , dont vous aurez pris la cha}r
pour faire des farces ; les tripes méme de ceux
gu on aura farcis aprés les avoir bien nettoyées
qyelques queues d’écrevifles pilées , quatre cu’
€ing cuillerées de jus d’oignon ; le tout bien af.
faifonné & bien cuit s paflez-le 3 Pétamine , &
tenez ce boiillon chaudement pour mitonneg
vos foupes , & faire vos poiffons pour les po-
tages & autres ufages.

Aurre maniive,

Coupez par tranches, oignons, panais & caz
foies; faites-les fuer dans une caflferole aveg
un morceau de beurre; quand cela eft roux ,
mettez y votre poiffon; faites-lui faire deux
ou trois tours, moiillez d’une purée claire 3
mettez-y un bouquet de perfil, ciboules, fines
herbes , clous , fel , quelques champignons ;
faites bouillir pendant une heure ; paffez ce
boiiillon dags un tamis, il vous fervira pour
mitonner vos potages de poiffon.

Pour le boiiillon de poiffon , Ia carpe eft
1a meilleure.

Farce de Poiffon.

Habillez & defoflez carpes, brochets & au-

gres poiffons ; hachez-en les chairs; faites ung

1
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omelette qui ne foit pas trop cuite; hachez-y
des champignons , des trufes, du perfil & dela
ciboule ; votre omelette fO(mée mertez le tout
fur la farce bien haché & bien aflaifonné ; vous

ouyez mettre une mie de pain trempée dans
du lait , du beurre, & quelques jaunes d’ceufs 4
our que la farce foit bien liée.

Cette farce peut fervir pour farcir des foles
& des carpes fur V'aréte, pour faire de petites
andoiiillettes , pour farcir des choux , former
de petits croquets , des pigeons , & toute autre

chofe.
Hachis de Poiffon.

Otez la peau d'une carpe, defoffez la ; ha-

chez-en 1a chair , ettez-la dans une cafferole,
fites-1a deffécher un peu fur le feu jufqu’a ce
velle devienne blanche ; remettez la fur une
table ; hachez-la avec un peu de ciboule & de
perfil , un merceau de beurre frais , quelques
champignons & quelques trufes vertes; faites
un petit roux dans une .caﬁ’erole avee un mor-
ceau de beurre & une pincée de farine ; mettez~
yvotre hachis , avec fel & poivre, unetranche
de cirron ;s moiiller d'un boiiillon de poifion
& liez avec deux ou trois cuitlerées de coulis
déereviffles , ou bien de coulis de poiffon, &
fervez chaudement pour Entrée,

Ceft ainfi qu'on fait le hachis de faumon
de truites , de poiffon blanc , & de barbeau.

L'on fait aufi de petits patés & des rifloles
avec ce hachis. Voyez Riffole,

Paté de poiffon.

Faites un godiveau de méme que la faree de
poiffon , excepté que vous n’y mettez point, fi
vous voulez , les jaunes d’ceufs & Pomelette,
Faites une pite ; dreflez le pité 3 Pordinaire ;
mettez dedans la moitié du godiveaun avec tou=
tes fortes de garnitures en maigre , trufes,
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champignons , andoiiillettes , culs d’artichang
filets de poifion crud , coupés par morceayy
le refte du godiveau par-deflus ; le tout bienaf i
faiforiné , fermez votfe pit¢ & faites cuip, {
Faites un coulis de champignons , ou un b}anc, !
ou bien quelqu’autres ragoiits ,& fervez chay.
dement.
Petits patés de poiffon.

Hachez de la chair de carpes, d’anguilles, ¢
tanches , avec des champignons a dcn‘.i—cuir;)
dans une cafferole, perfil , ciboule , fel, poj.
vre, clous, mufcade, autant de beurre frais que de
viande ; dreflezvos petits pAtés dans des abaifes
de pare feiiillet€e. ) Voyez au mot Pdre, la ma.
nicre de la faire. ) Mettez au four & fervez chau-
dement.

Tourte de hachis de poiffon.

Faites un hachis de carpes ou de tout aure
poiflon , comme on vient de le dire. Faites uny
abaiile de feuilletage ; foncez-en une tourtiere,
mettez Je hachis de dans; couvrez d’une autre
abaifle une bordure autour ; frotez d’un ceuf
battu , & faites cuire au four, ou fous un coy-
vercic. Quand elle e Cuite fervez chaude:
ment,

Jambon de poiffon.

Hachez & pilez dans un mortier de 1a chaje
de carpes , de tanches, d’anguilles & de fau-
mon frais, fivous en avez , & des laitances de
carpes;le tout haché pilez-le dans un mortier avec
fel, poivre, mufcade, fines herbes & beurre frais,
Formez de toutes ces chairs une maniére de jam.
bon fur des peaux de carpes. Envelopez le tout
dans un linge neuf bien coufu , & faites cuire
avec moitié eau & moitié vin , clous, laurier,
poivre. Laiffez refroidir votre jambon dans fon
boiillon , & fervez avec laurier , & fines heg-
bes coupées menu, |
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Vopgpouve%auﬂ;x le couper partranches comme
Je véritable jamoon. > :

On peut imiter de ]a méme manigre une éclan-
che ouune épaule, des poulets, des pigeons. On
eut aufli fe fervir pour cela de la farce dont nous

nons de donner la manicre.

" POISSONIE'RE, Olla pifcaria , uftenfile de
cuifine , efpéce de chaudron long fait de cuivre
& propre 2 faire cuire du poiffon. C'eft ordi-
pairement ot I'on fait cuire les gros poiffons au
court-boiiillon.

POITRINE DEB@UE. La poitrine & le
tendron de poitrine font les pi‘cesles plus ef-
simées apres la culotte pour fervir fur une table.
Elles fe peuvent accommoder de la méme fagon
que la culotte., Voyez Culorre de beeuf.

Poirrine de beeuf en miroton.

Prenez du beeuf de poitrine cuit dans la mar«
mite , fion en a de la veille il eft auffi bon,
Coupez-le par tranche fort minces ; mettez dans
le plat que vous devez fervir deux cuillerces de
coulis , perfil, ciboule , capres , anchois, une
pointe d'ail , le tout haché trés-fin; fel , gros
poivre 5 arrangez deflus les morceaux de tran-
ches de beeuf ; affaifonnez deflus comme def=
fous ; couvrez le plat, & le faites botiillir
doucement fur unfourneau pendant une demi-
heure, & fervez a courte faufle.

Poitrine de beeuf a I Angloife.

Prenez une piéce de beeuf de poitrine qui eft
le gros bout; coupez-la bienquarrée ; mettez-la
dans une marmite & la faites écumer, étant demi
cuite , retirez-1a , tichez d’en dter les cores &
la ficelez bien ; coupez par petites tranches trois
ou quatre livres de tranches de beeuf ; garniffez-
en le fond d’une cafferole avec des bardes de
lard. Couvrez & le mettez fuer comme un jus.
Etant attaché , mettez-y un peu de lard fondu ,
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une couple de poignées de farine que- voy
faites bien rouflir enfemble, en le remuant ; érap
roux , moiiillez - le du boiiillon qui a cyj
la piéce de beeuf ; mettez -y cette braife
mouillée , tranches de beeuf, tout enfemble ;
aflaifonnez de fel, poivre, fines herbes , fineg
épices , oignons, carotes, panais, perfil , ci
boules, & une bouteille de vin blanc. Etant
cuite & de bon gohit, vous la retirez & Ia
laiffez refroidir dans fon jus. Faites un ragoft
de petits pigeons, ou d’ortolans , ou de cailles,
avec ris de veau , erétes, champignons, trufes ;
paflez le tout dans une cafferole avec un peu
de lard fondu ; affaifonnez de poivre, fel &
le mouillez de jus. Etant cuit dégraiffez-le bien,
& le liez d'un coulis de veau & de jamben;
laiffez-le refroidir ; ayez une petite farce de
blanc de volaille. Tirez la piéce de beeuf de
la marmite ; dreffez-la dans le plat, od vous
voulez la fervir, & la parez bien; c’eft-i-dire
Otez la peau de deffus & des deux cotés. Faites
un trou en quarré , ne laiffant qu'un pouce
tout autour de votre piéce de beeuf ; levez
le deflus de la piéce ; prenez garde quele tour
ne fe cafle, & avecun couteau étez le plus de

|
'

viande que vous pourrez du dedans ; garniflez .

votre trou légérement de farce ; mettez - y
le ragolt froid ; fendez avec un coutean de
‘épaiffeur d’un petitdoigtia piéce de beeuf que
vous avez levée ; couvrez-en- votre ragoiit ,
fermez les fentes avec un peu de farce s’il ne
joint pas bien. Coupez mince le plus que vous
pourrez des bardes de lard;couvrez en votre piéce
de beeuf ; pannez-la de mie de pain fine ;mettez-
1a au four , qu’elle prenne une belle couleurs
faites-y une couronne d’hatelettes , de ris de
yeau, ou de foies gras ; garniffez-la d’une ma-
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rinade de poulet , & de perfl frit, & fervez
chandement pour uné grande Entrée.

potage de poitrine de veau & d'un pain au
milieu,

Farciffez le pain d’un bon godiveau bien af-
(ifonné, avec moelle de beeuf, culs d’arrichaug,
champignons , ris de ymp& autres 5 ce pain
doit étre découvert & mis ainfi au milieu du plat.
Cela fait , dreflez votre potage i I'ordinaire
moiiilllez d’un boiiillon ou vous aurez fait cuire
une poitrine avec autres viandes , & le nour=
fiflez d'un bon jus, & puis le fervez,

Poitrine de mouton.

La poitrine de mouton fe fait cuire au pot &

dller enfuite. Onla fair aufli cuire 2 la braife ,
enticre ou coupée par morceaux. On la fert
avec un ragofit de navets. On en fait auffi un
hochepot. ( Voyez Quecué de beuf en hoche-
pot.) A f
POIVRADE , Oxiparam 4 ou Piperatum g
ceft en terme de cuifine un mets apprété avec
dupoivre.On mange les artichaux a la poivrade,
ainfi qu'autre chofe.

Peivrade lice.

Mettez dans une caflerole deux panais, deux
carotes , trois ou quarre oignons, une tran-
che de jambon & un morceau de beurre
moiiillez de bouillon , coulis & vinaigre
mettez-y un bouquet de perfil , ciboule, clou
ail, fel & poivre Faites boiiilir Ie tout pen-
dant une heure ; dégraiffez la faufle , paffez-
{a au tamis, & vous en fervez pour les cho-
fes dont vous aurez befoin.

POIVRE, Piper , fruit aromatique qui a
une qualité chaude & féche, qui vient em grains,
?on: onfe_fert pour laffaifonnement des faul-

CSA
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Le poivre fort par petites grapes 4 la facondg |
nos grofeilles. Lfs grains dontces grapes fon
compole:es pnrgmcm verds au commencement,
enfuite ils deviennent rouges, a meliure quis
mariffent , & enfin noirs, apres qu’on les 7
laillés quelque tems expofés au foleil, Cefty
dite tels qu'on voit ici le grain de poivre noi,

Il n’y a point , comme on ’a cru long-tems,
deux fortes de poivre , dont l'un foit blanc §
Tautre noir. Toute la différence entre le poiyn
blanc & le poivre noirque I'on voit en Europg,
ne vient que de ce que le noir a fa peau, & qu
le blanc en eft dépoiiillé ; ce qu'on fait e
le battant avant quil foit tout-a-fait fec, qu
lorfquil eft féché en le laiffant quelque tems
tremper dansi’eau,

Le poivre noir dotnon fait ufage enEurope ef
de trois fortes,le Malabar, le Jamby & I
Belipathane. Ce dernier eft le moins eftimé j
cavfe de fa féchereffe & de fon aridité.

11 faut choifir le poivre blanc, véritable Hol-
lande, gros , bien nourri, pefant, fans mélange
de grains noirs ni de poufle. ( C'eft ainfi qu'on
nomme le grabeau ou pouffiere de 'un & d&
Pautre poivre. ) Qu’il n’ait point été blanchi,
& quetantréduit en poudre la farine foit Delle
& d'un gris tirant (ur le blanc.

A Pégard du poivre noir , avec prefque toutes
les qualités du blanc il faut encore prendre
garde que les grains ne foient point ridés , quil
y en ait beaucoup de blancs parmi ; & que les
gros n'en aient point été féparés pour les blan-
chir.

Le poivre eft chaud , defficatif , carminatif,
& d'un grand ufage contre les froideurs & le&s
flatuofités de Veftomac & la colique. 11 forti
tifie les nerfs & le cerveau , aufli-bien quel
Vuc.

On
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On dit piler le poivre groffiérement quand
on en mange avec les alimens , ou qu'on y en
met pour les affaifonner. ) i

Le poivre noir, & le poivre blanc, dit M.Le-
mery,font apéritifs,artenuent les humeurs grofli¢-
res & vifqueufes,aident i la digeftion, donnent de
l'appétit, chaﬂ'en‘t les vents , réfiftent 3 la mali-
gnité des humetfs; le poivre eft le reméde le

lus commun pour ceux 3 qui la luette s'eft
gelichée. On l'applique deffus , & il la rétablit
dans fon ¢érat naturel.

Lufage fréquent du poivre eft pernicieux
aux perfonnes d’un “tempérament chaud &
bilieux ; caril enflamme le fang & les autres
humeurs.

Le poivre noir contient beaucoup d’huile , de
fel volatil & de fixe. Le poivre blanc contient
beaucoup de fel fixe , médiocrement d’huile &
moins de fel volatil que le noir.

Le poivre eft convenable dans les tems froids
aux vieillards , aux phlegmatiques & a ceux qut
digérent difficilement & qui ont des humieurs
grofliéres & peu en mouvement,

Le poivre , dit M. Andry , eft un affaifon-
nement rude & piquant dont I'ufage ne fcauroit
étre trop rare parmi ceux qui ne font pas unm
grand exercice de corps. On comprend aifé-
ment que les gens de Ia campagne, les ou-
yriers qui s’exercent 3 des travanx pénibles, &
qui font acccoutumés i une nourriture grof-
fiére , ayant par conféquent les fibres plus dures
& plus fortes , ne fcauroient fe fentir incom-
modés de cette forte d'2ffaifonmement i il a
peine impreflion fut €0, On comprend méme
guilsont befoin de méler dans leur nourritéte
quelque chofz d’agn.gam,fdnsquci les Gbresde leur
!angue.& de le‘z:r effomac demeureroient comme
immobiles;mais aux perfones Puge confiitution

Tome 111, H
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ordinaire , le poivre ne peut étre que trés-dqg
gereux , en heurtant trop violemment des §.
bres tendres & délicates qui n’ont qu’une réfifs
tance médiocre.

D ailleurs cet affaifonnement pour peu qu'jf
foit prodigué , porte avec foi uneimpreffion ds
feu trés-pernicieufe au fang, aux vaiffeanx, &
a tous les vifceres. Au fang en éh diffipant |a pate
tie la plus fubtile ; aux vaiflauxen leur Stant Jey
fouplefle, a force de les deflécker ; aux vilcéres,
en en détruifant la tiffure. :

Le poivrs fagement employé¢ eft bon a ceuy
qui abondent en hun}eurs .\*1fqueufes_;car il réy
fout par un felvolatil & piquant qu’il contient |
le tartre groflier de Peftomac, & débarraffe leg
premieres voies.

POMME, Malum. A proprement parler il n'y
3 qu'une feule efpece de pomme ; ce qui en
conftitue plufieurs efpeces, confifte feulement
dans quelques difiérences accidentelles , telles
que la grofleur, la couleur , la figure , le goit
& le tems de la maturité ; mais ces variétés ne
fuffifent point pour établir plufieurs efpeces.

Les propriétés des pommes varient felon [z
diftérence de leur goiit ; celles qui font acides,
acres & aufteres, font aftringentes , & par con
féquent reflerrent le ventre ; les pommes douces
font d’une mature plus chaude , & relichent ;
les flires ou vineufes tiennent le milieu entre
les dcres & les doufes , & font agréables 3
Yeftomac.

Le tems le plus propre , dit Ray , pour man-
ger les pommes, n’eft ni le matin avant diner,
lorfque 'eftomac eft vuide , 3 caufe de Pacidité
guelles portent, & des crudités qu'elles peu-
vent engendrer ; ni avant le fouper , par la
meme raifon; ni immédiatement apres le di-
ner, ou le fouper , mais deux ow trois quarts
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dheare apres I'vn oulautre de ces repas, lorf~
que Peftomac n’eft ni trop plein, ni tout 2 fait
yuide. §

Les pommes font fonggeufes & fpongxqufe_s B
nagent fur T'eau, ce qui les rend de difficile
digeftion. R

Les pommes dont on doit faire le plus de
¢as font celles qu’on peut garder pendant I’hi-
yer , parceque parvenant pendant ce tems 3
une jufte maturité, elles n’en feront que plus
faines , & nroins difpofées i fe corrompre dans
Peftomac.

Les pommres, dit M. Andry,{ont les unes doucesy
les autres dpres, les autres in{?pides,&c.mgxstou.
tes ont de I'acide,& cet acide tient le milicu en~
tre le fixe & le volatil; elles ne différent la-deffys
que du plus ou du moins ; eﬂ_cs rmourrifent-pen
parce qu’elles ont peu de parties fulfurenfes &
beaucoup d’aqueufes. Les pommes douces ont
une qualité tempérée & fourniflent un meilleur
fuc; elles lichent fe ventre étant mangées a Pen-
trée du repas.Celles qui ont le gott dpre, font
d'une fubftance froide & grofliere qui refferre
ordinairement le ventre, c’eft pourquoi elles
convienment mieux A la fin du repas parce-
qu'alors en reflerrant Vorifice fupérieur de Pef~
tomac ,elles obligent les alimens digérés 3
fortir plutt par le pilore; au lieu que fi on leg
mange a 'entrée du repas 4 elles retardent 1a for-
tie des alimens’, en reflerrant Iorifice inférieur
du ventricule ; enforte qu’elles lichent, fi on
enufed la fin du repas, & qu'elles reflerrent , fi
on en ufe au commencement : c’eft effet ordi-
naire de tous les aftringens.

Les pommes aigres font plus froides que [es
douces ; elles font en méme tems un peu moins
flatueufes : Teur fuc 2 cela de propre que los(-
que le bas ventre eft trop rempli, elles le pur-

K ij
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gent , & que lor(qu'il ne T'eft pas, ellesle tefs
ferrent.

Les pommes qui ne renferment qu’une eqy
infipide font tres mal faines; elles fe corrompent
dans I'eftomac au lieu des’y digérer.

Aurefte toutes les pommes caulent des veng
& fe digérent difficilement ; mais_ elles perdent
beaucoup de leur mauvaife q.uahté, ler(qu’en
les fait cuire. Les pommes qni ont paffé Phivep
font moins venteufes.

Ily a plufieurs moyens de conferver les pom-
mes pendant le froid. ( Voyez ce qu’ona dit }
Yarticle des poires.’) Quand elles viennent i g |
geler, malgré toutes les précautions que I'op
a prifes, on les dégele de la méme manicre que
les poires. ( Voyez au mot Poire. )

Ily a dans la pomme quinze groffes fibres
dont fix fe diftribuent en rameaux dans toute
Vétendue de la pulpe, & fe joignent enfemble
vers le nombril ou 'eil du fruit; & les cing
autres paflent en ligne droite du pédicule ou
de la queuc jufqu’i ce nombril, ou fe melent &
s'uniffent avec les dix premieres 5 ces cinq der-
uvieres fervent principalement a nourrir les pe.
pins.

Tant que ces fibres & leurs rameaux font
dans leur entier le fruit fe conferve 3 mais fitdt
qu’elles viennent 4 fe rompre , le fuc s’extra-
vafe & le fruit {e corrompt. On comprend de-13
pourquoi la chaleur du feu doit giter le fruit
gelé ; car tout ce qui efl gelé n’e I'eft que par
Uintromiffion de certains fels, qui comme au-
tant de coings, fe font infinués dans les pores
& entre 1és parties du corps que le froid a glacé;
or la chaleur du feu mettant tout d’un coup
en mouvement ces petites pointes, les oblige

"écarter toutes du centre & a s’oppofer avec

’

a s
mp ¢tuofité a la circonférence , ce quielles ne




W RGP ., L

PO M. PO M. 23
ent faire fi promptement & avec tant de
violence fans rompré ce qui s'oppofe a leur
paffage 5 enforte que fi C’eft un fruit, une pom-=
me,par exemple, il faut néceflairement que les
fibres de ce fruit fe rompént dans tous les en-
droits par ot ces fortes de feis cherchent a for<
jir; or comme le nombre de cés petites pointes
¢ft infini , les fibres du fruit doivent fe rompr€

artout , & tomber dans le méme état que fi
on les avoit hachées ; & ceft en effét ce
Jon remarque quand on ouyre une pommé
dégelée au feu; les fibres en font fi brifées

v'on ne les diftingue pas.

Ces fels étrangers en s’échappant ainfi avec
rapidité emportent en méme tems les fels eflen-
siels du fruit, & la meilleure partie des fou-
fres qui le compofent ; enforte quil faut né-
cefirement que ce fruit demeure dénué de tou-
te faveur.

On connoit par cette explication eomment
au printems le foleil peut faire tant de tortavx
bourgeons des plantes lorfquwil vienta donnet
deflus aprés quelque gelée ; & comment Ceux
qui ont enduré un grand froid aux extremités
perdent quelquefois le nez ou les doigts en
gapprochant trop prompterheunt du feu.

Les meilleures pommes qu'on mange €n hiver
font la calvile , la reinette , le courtpendu &
1a pomme d’apis.

La calvile pour étre bonne doit avoir beau-
coup d’odeur & n’étre que médiocrement miire 3
fi elle eft fans odeur , elle eft fans golit ; & fi
elle eft trop miire, elle eft farineufe. Il y en
a de trois fortes, la” calvile blanche , la cal-
vile rouge , & Ja ca}vile claire; la rouge, ceft-
a-dire , celle quia la pean & une partie de la
chair rouge,eft la meilleure des trois 3 ce fruit
renferme un fuc goux, & convient & ceux qui

{zauroi
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ont des aigreurs dans’eftomac , pouryy on |
en mange peu. ;

La reinette par fon fuc acide accommody |
Ies bilieux. ]

Le courtpendu eft la pomme la plus faines |
il refemble en dehors i la reinette , excep |
qu’il eft marqué de petits points blancs, g
lieu que la reinette eft pointiliée de gris,
eft meilleur crll que la reinette ; il a dailleqy
une faveur plus agréable & une chair plus dé-
licate ; i} eft outre cela d’une odeur tres-douce;
Ie courtpendu eft bon contre le mélancolie &
Penrouement ; on le creufe, on en 6te les pe-
pins , on le remplit de fucre & on le fait Cuire
a un feu doux. Ceftavec le courtpendu qu'oq
fait ce fameux fyrop de pomme compoft :
connu fous le nom de f[yrop de pomme du Roj
Sabor , parce qu'il fut inventé en faveur d'yg
Roi des Medes nommé Sabor.

Le fyrop de pomme fimple , ainfi appellé
parce quil n’y entre que du fuc de pomme,
{e fait avec la reinette.

La pomme d’apis eft la plus petite & la plus
dure de toutes les pommes qui fe mangent ;
elle renferme une eau favoureufe trés-propre
a rafraichir la bouche & & éteindre la foif; mats
elle a une chair trés-difficile 3 digérer;ainfi les
perfonnes d’un eftomac foible fe doivent cone
tenter de broier ce fruit entre les dents & d'en
tirer le fuc ; la pomme d’apis doit fe manger
cruc, elle perd toute fa faveur au feu,

Les autres pommes font fort bonnes cuites ¢
on les fait cuire  la braife , ou au four , ou en
eompéte 5 on les accommode quelquefois avec
un peu de beurre & de fucre; quelquefois on
les fait rétir fur Daffiette : elles font moins
faines cuites au four quautrement ; mais il vaut
encore micux les manger de cette manicre
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ue de les mang’er,cru'és > car tout le monde
convient quen général la pomme crué eft mal-
faifante. Lo :

Le fuc de Ja pomme crug, fuivant la remar-
que de Galien bout & fermente dans I’eftomac
comme le vin qui fort de la cuve, ce fuc eft
compof€ de parties extrémment fines , mais
indigeftes , qui, par le moyen des arteres fe
diftribuent a toute Ihabitude du corps ; enfors
te que fi 'on mange beaucoup de pommes
eniés, il eft difficile que la fermentation ex-
eeflive, jointe A la crudité de leur fuc, ne trou=
ble lairculation du fang & que les principaux
vifceres n’en foufirent. Aufli Simon Panli, Sa-
vant Médecin,quiaimoit beaucoup les pommess
dit que pour s’¢tre accoutumé 3 en manger de
crues tous les jours , il avoit éprouvé pendant
vingt-ans une palpitation de cceur dont il avoit
modéré le progres en faifant tirer du fang
3 lafin de PAutomne & en mangeant moins
fouvent des pommes crués : il ajoute que lorf-
qu'il en mangeoit beaucoup le foir il ne man-
quoit point d’étre attaqué la meéme nuit une
ou deux fois de I’incube’ ou cochemar.

M. Andry rapporte d’autres exemples dont
ila été témoin.

Les pommes ne font pas toutes ¢galement
mauvaifes en aliment ; mais 3 parler en géné-
ral, onpeut dire que de quelque efpece qu’elles
foient , elles renferment toujours une fubftance
froide , fpongieufe , & trés-crué , qui en rend
T'ufage trés dangereux i la fanté , jufques - 13
méme qu’a force d’accumuler dans nos corps
des fucs indigeftes , elles peuvent , i ce que
}ﬁ)re’tendent de bons Médecins, caufer la phthi-

e

On fair aveg les pommes une confture autk




965 P O M. P O M,
délicieufe que falutaire,appellée gelée de pon-
mes;

On s'en fert beaucoup ; elle eft hume&ame,
rafraichiffante & peétorale.

On fait aufli avec les pommes une boiffyy
qu’on appelle pomme au cidre, Voyez cet anidl

&
Compite de pommes de Rernette, ‘

>

les P quartiers & les mettez dans Peau fra),
che ; faites boiiillir les pelures de ces pom.
mes & d’autres encore coupées par morceay |
Julqua ce quelles foient bien cuites ; palfe.
les enfuite dans un linge ; prenez leur décoc.
tion ou I'eau que vous en avez tirde 5 mettezy
du fucre 3 proportion des pommes que vyoy
veulez mettre en compéte ; MErtez-y vos quar
tiers de pommes » faites boiiillir le fout 3 gmu'f
feu , julqwa ce que votre fruit foit cuit ; aye |
foin dz le retourner quelquefois avec la cuillzer; |
quand vos pommes font cuites tirez-les, met.
tez-les égoutter fur le bord d’un platou fuir une
fervieite ; continuez de faire cuire votre {yrop
a grand feu; mettez-y encore un peu de fucee
& de jus;de citron ; laiffez-le boiiillir jufquy
Liffé. Quand il eft refroidi verfez-le fur vos
pommes , & fervez votre compéte.

On peut faire cuire les pommes fimplement
dans I'eau; mais cuites dans la décodtion dts
pelures , la compéte a plus de relief.

Compite de Pommes de Caluiles

Coupez-les par la moiti¢ ou par quartiers ]
otez-en les pepinsstaillader-en Ja pleure enfor-
te que la coupure ne vieane pas jufqu'auy |
bords de 1a pomme ; faites-les cuire dans une
décofion de pommes de reinette, & achevez
votre compdite comme la précédente excepté
quau lieu de jus de citron vous y mettez du

Pelez-les & les vuidez par dedans ; coupey
P pez

vin
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vin bien rosge & vermeil pour lui donner de¢ la

couleur.

Compire de pommes a la Dauphine ou a la

Boduzllonne,
Coupez des pommes de reinette par quare
siers , otez-en les cceurs ; mettez--li:s dans un
o¢lon avecdu fucre & beaucoup d’eau, tour-
nez-les fur leurs ps}ures & les laiffés bo)u_z_}!xr
jufgu'a ce qu'il n’y ait plus ‘_fic fyropl&' qu erlJ:es
aient pris une couleur roufle; tirez-les enfuite
fur une porcelaine , & les retournant les pelu-
res deflus , arrofez-les d’eau de fleur d’orange
& fervez votre compote.
. Marmelade de Pommes.
Cette marmelade (e fait felon la méthode
¢nérale marquée au mot marmelade. ( Voyez
cet article. )
Gelie de Pommes,

Faites une dccoction de pommes ; paffez-Ia
dans un linge , & fur une pi.’:ge 5 meitez trois
quarterons de fucre 5. caflé , ainfi 4 proportion
durefte ; faites boiiillir Ie tout doucement jufqu’a
ce que le fyrop foit entre lifi¢ & perlé ; btez
avec grand foin I'écume , & fi vous voulez don-
ner une couleur rouge i votre gelée ; couvrez~
la en cuifant & y mettez du vin rouge , &
vermeil, ou de la cochenijlle préparée 5 comme
au cotignac d’Orléans.

La gelée de pommes de reinette doit étre blan«
che ; c’eft pourquoi on ne la couvre point.
Celle qu’on mous apporte de Roijen eft la plus
efimée.

Pommes au fec.

Les pommes quicn tire au fec font pour I'ordi-
naire la calville rouge & la reinette coupée par
quartiers, Quand elles font bien _confites &

Tome III, K
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refroidies , mettez-les £goutter ; dreflez-g ;|
Yordinaire & les poudrez de fucre. y

$i vous les confervez au liquide & que You
vouliez apres en faire fécher , faites cuire 4 |
fucre a perlé , dans lequel vous leur ferg |
prendre quelques boiiillons , puis vous les e, |
rez au fec beaucoup mieux que fi vous n’euffi,
pas pris cette précaution , étant difficile de |y
fécher fans cela, a caufe de leur humiditéq:}
Jes décuit dans la fuite. ;

Pate de pommes.

Pelez des pommes de reinette , dtez-enly
gceurs ; faites-les cuire dansde 'eau ; cuites,
mettez-les dans 'eau fraiche ; faites-les enfuj
égoutter ; pafiez-les dans un tamis de crain;
faites-les fécher dans un poelon fur le feu,
tournez-les tolijours avec la fpatule, & quan
elles commmenceronta quiiter le fond du poeloy,
dtez-les de deflus le feu ; mettez-y du fup
ce quil en faut ; mélez bien le tout enfen.
ble ; mettez votre pite fur des ardoifes, &
la faites fécher d P'étuve comme les confitum
{¢ches,

Syrop de pommes.

Pelez des pommes de reinerte & les coupa |
par tranches ou parrouclles. Ayez du fucrea
poudre & mettez fur un plat ou fur une te
rine de petits bitons , fur lefquels vous ferezm
lit de pommes & un lit de fucre fucceflivemen
jufqu’a ce qu’il y en ait affez ; mertes enfui:|
1a terrine & ce qui eft deffus dans un lieu frai,
pendant toute une nuit, pendant laguelle yom
fyrop coulera

Autre fagon. ‘

Faites boiiillir des pommes coupées par mor
teaux dans de 'eau.Quand elles font bien cuitey
preflez-les pour en tirer le jus. Mettez une pit
de ce jus dans um poclon avec une livieé
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ficre 5 faites cuire le tout enfemble jufqud ce
que le fyrop en foit a perlé. Cela fait, mettez=
je dans une phiole que yous boucherez quand
le fyrop fera froid.

] Tourte de pommes,

Prenez des pommes dq l:t;’inefte ou de calville ;
coupez les par la moitié; Gtez-en 153 ded:ﬁr}s
& les pelez ; mertez-les dans une perite pocie
avec la quantité de fucre qu'il faur, deux verres
deau, un morceau de canelle en biten, &
un zeft de citron verd. Couvrez la pocle & la
mettez fur le fourneau. Vos pommes #€tant
cuites & le fyrop diminué , retirez~les & les
laiffez refroidir. Faites une abaifle de pite feuil-
Jetée ; foncez-en une tourtiere ; arrangez-y
yos pommes 3 couvrez d’une autre abaiffe de
méme pite ; dorez dun ceuf battu, & met=
tez cuire au four oufous un couvercle, Quand
elle et cuite , glacez-la a Pordinaire 5 dreflez=
fa dans un plat , & fervez chaudement.

Pommes _a la créme.

Pelez des pommes ; laiffez-les entieres
dtez-en les pepins avec une vuidelle ; faites-les
cuire 4 moiti¢ avec dr fucre , comme une
compéte. A moitié cuite , mettez-les dans un
plat. Faites une créme avec huit jaunes d’ceufs ,
un peu de farine, eau de fleur d’orange , citron
confit haché, créme & fucre. Faites-la prendre
fur le feu, qu’elle foit épaiffe ; mettez-en fur vos
pommes ; poudrez de fucre par-deflus; arran-
gez-y des tranches de citron confit ; faites cuire
cette créme au four , qu'elle foit hien colorée &
fervez chaudement.

Pommes méringudess

Epluchez vos pommes , coupez-les & {es faites
cuire avec du fucre, un peu de canelle , de
citron confit haché, & de l'eau de fleur d’o=
fange ; faites-les cuire jufgu’a ce qu’elles (pient

111
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en marmelade épaiffe, Dreflez-les dansun ply
en forma de cordon tournant , de facon g
yefte du jour entre ; fouettez cafuite fix blangs
d’ceuls ; quand ils font en neige , mettez-y §
fucre ; mélez bien le tout en battant les ceufs,
couyrez - en la marmelade , mettez au foy
modérément chaud avec du fucre par-deflus,
Pommes a la Fortugaife.

Pelez des pommes de reinetce ; levez-enun
rouclle du cbté de la tére 5 Grez-en les peping;
creafez-les fans lespercer 5 facciffez-les dune

créme A piftache. ( Voyez au mot Piflache, y |

manicre de faire cette créme. ) Quand elies fon
farcies , remettez le morceau que Vous iwie
61té; trempez-les dans une pate a frire tres-Cpsiffe
faite avec farine ,un peu d’huile & vin blang,
fans fel. Faites-les frire dans du fiin-douy
glacez-les deflus & deffous avec fucre & la

dle rouge , & fervez chaudement.

Vous les ferez frire fur un feu trés-vifdans une

calerole ronde , afin queles pommes trempent |

pattout , & en les trempant dans la pite, prene;
garde que les petits morceaux ne fe détachen,

Pommes & {a Portugaife d’une aurve fagen,

Pelez des pommes & les vuidezcomme pour
des bignets 3 rempliffez-les d’une créme de
chocolat. ( Voyez au mot Chocolar , 1a maniere
de la faire.) Faites-les <cuire au four fur une
tourtiere. Quand elles font cuites glacez {es
avec du fucre & 1a pelle rouge , ou bien au fou,

Pomines a la Régence.

Pelez vos pommes ; vuidez le dedans, fans
les percer , aprés en avoir 6té une tranche,
Rempliffez-les de marmelade d'abricots. ( Voyez
su mot Abricot. ) Remettez le morceau ; enve-
Yopez-les d’une pate trés- mince. Frotez-les
apres avec de Peeuf battu ; faites une pite 3

feuvilletage tres-mince, { Voyez au mot Pire, |
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jy maniere de la faire. ) Découpez cette pite en
ites bandes tres-petites.  Envelopez-en les

ommes en tournant comme quand on tourne urr
Guron  Arrétez le bout avec un petit morceay
-ites cuire av four fur une tour=

de canelle , &
jere beurée comme une tourte, Quand elles font.

csites 5 glacez-les 3 Pordinaire deflus & autour
ayec du fucre & fervez ‘chaudement.
pommes & la Régence dune autre fagon.
Pelez des pommes d’apis; Jaiffez-leur la queues.
frites-les cuire avec une chopine de vin de Bour=
ogne y URN demi-fetier d’eau-de-vie 5 du fucre
& de la canelle. Quand elles font cuites, re-
irez-les , & laiffez bouillir le fyrop jufqu’a ce
qu'il {oit en caramel. Remettez - y les pom-
ses ; feites-leur prendre tout le fyrop ; laiffez~
; trempez-les dans de la pite ,

Jes refroidir 3
comme les preecdcmes ; faites-les cuire, glacez=

Jes & fervez de méme.
Pommes & Amour.

Flambez & épluchez proprement trois fous
lardes. Levez , & gardez la peau de deux ; cou=
wez - les de bardes de lard ), & les faites cuire
i Ia broche avec la trcifiéme. Quand elles font
cuites , levez-en tous les blancs ; paffez dans
une cafferole une tranche de veau coupée pat
etits morceaux, un morceau de lard,un morceaw
de tetine de veau , champignons hachés , ci-
boule , perfil , fines herbes , fines épices , fel,
& poivre. Le tout étant blanchi , mettez - le
far une table avee le refte de Ja chair de
vos poulardes Hachez bien le tout avec unmor-
ceau de mie de pain cuite dans du lait & trois
ou quatre jaunes d’ceufs, Garniflez enfuite vos'
pommes d’amour de bardes de lard bien mince ;.
arangez bien' la peau des poulardes dans ces
pommes ; mettez dans le fond des pommes
un morceau de jambon haché bien menug

T ijj
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pour remplir le bout du teton ; mettez-y
enfuite’votre farce ; faites un creux dans lemi-
lieu , pour pouvoir y mettre un petit blanc aves
Ies filets de poularde.

Pour faire ce blanc, mettez dans wne cafferole
un morceau de veau coupé en dés, unmor-
ceau de jambon coupé de méme , un oignon &
un panais ; moiiillez le tout de boiiillon qui
n'2it point de couleur , & mettez fur le feu
avee un morceau de mie de pain ; prenez enfuite
vos blancs de poularde ; mettez les deux ailes
en petits filets bien fins ; pilez le refte dansun
mortier ; étant pilé , votre coulis étant de
bon goiit , tirezla viande qui eft dedans avee
les racines ; mettez-y vos blanes de poularde
& le paffez 3 I'étamine. Quand le eoulis ek
paflé , mettez-en un peu avec vos filets de por-
larde 5 rempliffez-en le cceur de vos pommes
d'amour, & les couvrez de leur farce. Mettez-
y une barde de lard bien minee par-deflus, &
faites cuire avec de la cendre chaude deffusé
deffous. Quand vos pommes d’amour font cuitey
rirez-les 'une apres Vautre fur une affiette ;
otez-en les bardes, & les arrangez dans ut
plat 5 faites chauffer votre coulis blanc & fe*
vez avec vos pommes chaudement, pour Er
trée. Onen fert ordinairement que deux dans w

fat.

A St vous avez de la defferte de viande d¢
poularde ou de dindon , faites une farce delt
iéme fagon que la précédente, le coulis blant
de méme qu'on I'a dit, & aulieu de peaude
poularde , vous pouvez vous fervir d”une crépin¢
de veau, en mettant tofijours dansle fond de
votre pomme du jambon haché pour formerle
bout du teton. Ajofitez quelques filets de jambon
femés par-ci-par-1d, pour marquer des veines
formez vos pommes de méme que les précé-
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dentes ; faites-les cuire & fervez de méme. Vous
pouvez encore vous fervir de ja peau dun
cochon de lait,

Autres pommes d’ Amour.

Levez les ailes de deux poulardes ; piquez<
en les blancs de petit lard ; garnifféz vos pom=
mes damour , de petites bardes de lard bien
minces ; mettez dans le fond des pommes la
pointe du blanc de vos ailes & une tranche de
jambon, enfuite de la méme Jongueur que le
blanc de vos ailes. Vos pommes d’amour 2infi
garnies d’ailes & de tranches dejambon , rem-
plifez-les de farce en dedans, comme les au-
tés, avec un petit ragoat de filets de poular-
de & de champignons. ;

Pour faire ce ragofit, mettez dans une caf-
ferole des blancs de poularde , ou de poulets 5
de perdrix ou de pigeons , avec trufes ,
champignons , crétes , un peu de coulis &
defience , & un jus de citron. Faites-leur pren-
dre un peu de goiit fur le feu , & quand'vo-
tre ragoie eft froid ; mettez-en dans vos pom-
mes d'amour ; couvrez - les de farce , avec de
petites bardes de lard par-deffus , & faites cuire
doucement de peur que les fricandeaux qui
font au fond ne brilent. Quand elles font cuites ,
tirez.les fur une affiette ; Stez-les bardes de
lard , dreffez-les dans un plat avec uneeffence
deffous , ou bien une fauffe 3 I'Italienne. )

Oyez cet article au mot Sauffe. ) & fervea
thaudement pour Entrée.

Pommes'd amour en maigre.

Ecaillez , yuidez , & lavez bien vos foles ~
pour cette Entrée. Il en faut de petites 3 coupez-
en la téte , les nageoires & la queué ; fendez-
les enfuite tout du long par la moitié ; refen-

€z - les en large fans les féparer , afin
qwun coié paroifie blanc , & l'autre jalpé 3

Iiv
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( Ceft celui du dos; ) frotez enfuite de beurre
vos pommes d’amout ; garniffez-les de papier
beurré. Arrangez-y enfuite vos foles,la pointe
en bas,& les faites croifer les unes fur les autres,
Quand vos deux pommes d’amour font remplies
avec la méme cérémonie , mettez-y un peu
de fel, & faites un ragoit de laitance de carpes &
de filets de foles.

Faites frire deux foles ; faites blanchir trois
ou quatre laitances de carpes. Quand elles font
blanchies , mettez - les dans Peau fraiche ; met-
tez un morceau de beurre dans une cafferole avec
champignons , mouflerons & ttufes , & les paf-
fez fur le feu; poudrez-les d'une pincée de
farine ; moiiillez d’un peu de jus, maigre ou gras;
aflaifonnez de fel, poivre, tranches de citron
& une pointe de rocambole, Levez enfuite les
filets de foles frites; coupez-les encore en filets
minces ; Stez-en la peau , mettez-les dans vo-
tre ragoiit avec les laitances de carpes , quel-
ques morceaux de culs d’artichaux ou pointes
d’zfperges. Votre ragout achevé, liez-le d’un
coulis d’écreviffes. ( Voyez au mot Ecreviffes,
la maniére de le faire. ) Kempliffez-cn vos poms-
mes d’amour,

Levez enfuite la crofite d’'um petit pain rond 5
de la grandeur de votre pomme d’amour ;
frotez de beurre deflus & deficus, appliquez-
la fur yotre pomme, de fagon quelle y entre un
peu. Dorez cette croiite avec un jaune d’cevf ,
ramenez les pointes de foles par-deflus ; faites
de méme i chaque pomme. Mettez-les enfuite
cuire tout doucement fur de la braife , quand
elles font cuites , étez le papier , drefle-les dans
un plat avec un eoulis d’écrevifles par-deflus,
( Voyez au mot Ecreviffes , la manitre de le
faire. ) Vous pouvez aufli vous fervir d’un autre
coulis, & fervez chaudement pour Entrée.
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- Ces pommes d’amout tant en gras qu'en
maigre ne peuvent érre mal - faifantes parce
qu'il’ n’y entre que des chofes faines ; mais pour
quelles ne produifent ancuns’ mauvais eftets 5
il faut que les affaifonnemens y foient ménagés
ainfi que dans toutes les farces & dans les au-
tres ragofits , qui pour l'ordinaire ne font fu-
neftes 3 la fanté que par Pexces des affaifonne-
mens.

POPULO, forte de liqueur , petit rof-
foli ifort léger , délicat , doux & aifé a boi-
re. Pour le faire , faites boiiillir trois pintes
deau, & quand elles feront refroidies , mettez-y
une pinte d’efprit de vin , une pinte de fucre
clarifié, un demi verre d’eflence danis diftilé,
autant d'effence de canelle 5 fi peu que rien de
mufc & d’ambre en poudre preparé. Obfervez
comme pour les autres roffolis de ne point faire
cuire le fucre en le clarifiant, parce qu'il fe
candit dans le roffoli & y fait des nuages.

Le populo de Marfeille eft fujet a fe corroms
pre, parce qu'il eft fait avec de l'eau froide.
Aulicu que que quand elle eft cuite , il ne (&
gite jamais,

Autre facon de faive le populo.
Prenez une pinte de fyrop cuit enconfiftance ;
une pinte de vin blanc du plus clair, & une pinte
defprit de vin. Faites-les chauffer tanefoit peu
pour les bien méler. Paffez-les par la chaufle
avec deux ou trois amandes pelées & pilées, &
un peu d’effence,
Autre fagons

Mettez dans une pinte de vin blanc bien clair
une pomme de reinette pelée & coupée par tran-
ches , un peu d’anis & de coriandre , cafiés.
}ealﬁ'ez tremper le tout pendant deux hea-

S

Faites cpire deux livres de fucre 3 fouffié,
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Quandil eft cuit , étez-le de deffus le feu, mélez-
y un demi-(etier d’efprit de vinsremuez-le bien&
le laiffez refroidir. Quand il eft froid, mettez-y

votre vin blanc. Paflez-lei la chauffe ;mettez an |

fond de la chauffe une douzaine d’amandesdouces
caflées& non pelées;vous pouvez yajoliter quatre
grains de mufc & fix grains d’ambre gris 3 paflez
votre populo dans cette chaufle jufqu’a ce qu'il
foit bien elair ; mettez-le dans une bouteille de
verre ou dans des fioles que vous bouchersz
bien pour le conferver.

PORC, voyez Cochon , ot 'on explique les
propriétés & les ufages de la chair de cet ani-
mal,

Excellente iéte de porc a la Pi¢montoife,
Par M. Lemery.

Faites cuire une téte de porc bien fraiche, avee
les pieds jufqus ce que letout fe defoffe faci-
lement. Otez-les alors de deffus le feu ; cou
pei les oreilles par petits morceaux s de méme
que les pieds ; étendez la téte fur un gros linge ;
mettez par-deflus les morceaux d’oreilles & de
pieds. Saupoudrez le tout avec fel s & épices
compofées de canelle , girofle , poivre , gin-
gembre , mufcade , & un peu.d’écorce d’orange
rapée ; roulez enfuite le tout dans un linge ,
mettez-le chaudement fous la prefle , oi vous
le laifferez Pefpace de cing ou fix heures, jul-
qu’a ce que le tour foit refroidi. Certe com-
pofition fe conferve trois mois dans fa bonté:

Il faut Gter le linge & la mettre dans un
pot de terre verni que vous couvrirez de fon
couvercle. Lorfque vous en fervirez ; coupez=
en par tranches fur une affiette avec du vinai-

gre rofat , & du fucre par-deffus , fi I'on
veut,

PORREAU, voyez Poirean,
PORRETTE,ou Orgnonnette,Plante qui produit
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les feiiilles ,la tige , la fleur & la graine comme
les autres. oignons ; mais tous plus perts &
plus menus. Sa tige eft longue & menuc;on
la tond au Printems. Il en renait d’autres feiiil-
les. Ses racines fe fendent fous terre en plufieurs
petits oignons , d’ou ils ont pris leurs noms
de porrette en quelques pays , & oignonnette en
dautres. Pour fes propriétés, voyez au mot
Oignon.

POTAGE, jus condirum ou jufculum , jus
de viandes cuites dans lequel on met tremper
ou mitonner du pain coupé par tranches; on a
déja parlé de divers potages tant en gras qu'en
maigre fous les noms de bifque , d’oil & de
jualienne , & fous plufieurs articles particuliers ;
on 2 vii aufli ce qui regarde les botiillons qui
font le corps de tous les potages , & les coulis
qu'on fait pour les bien nourrir; voici quel-
que potage qu'on ne trouvera point fous les
articles particuliers.

Porage a Ultalienne.

Cleft une manitre d’oil que on drefle dans
un plat aprés y avoir fait une féparation en
aoix avec de la pite que Yon fait cuire au
four; 3 P'un des quarrés, on met une bifque ,
i Pautre un potage de petits poulets , au troi-
ficme un potage a la Reine en profiterole , &
au quatriéme un potage de perdrix farcies, le
tout avec des boiiillons particuliers les plus ri-
ches que P'on pourra.

Potage de [anté.

Empétez vos chapons, poulardes ou autres
volailles avec carotes, panais , racines de perfil ,
oignons , uyn paquet de chicorée,un de céleri, un
d'ofeille , pourpier, cerfeiiil ; faites cuire le tout
dans_ de bon boiiillon ; mitonnez des crofites du
boiiillon ot ont cuit vos volailles ; dreflez le
chapon fur le potage ; garniffez de racines ou
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des herbes qui font dans !z marmite ; arrofez
d’un pew de boiiillon ow ont cuit les, herbes ;
paflez au tamis & jettez par-deflus un jus de
veau qui (0it d’une belle couleur & feryez chau-
dement.

Autre petit potage de Santé,

Vous pouvez faire un autre petit potage de
fanté avec un poulet, un morceau de rovelle
de veau fans garniture ; vous lui donnerez feu-
lement couleur avec la pelle bien rouge,

Potage de fanté aux Oignons,

Prenez un chapon , poularde , poulet, ou
jarret de veau ; habillez-le proprement , trouf-
cz-le , lavez-le dans cing ou fix eaux tiédes ;
mettez-le enfuite dans P'eau froide , & quand
il eft efluyé & épluché envelopez-le d’une
barde de lard , ficelez-le & le mettez cuire
dans une marmite avec de bon boiiillon ; pelez
des oignons blancs , faites-les blanchir & cuire
enfuite dans une petite marmite ayec de bon
bouillon; mitonnez des crofites dans un plat,
dreflez deflus votre chapon fans bardes 3 gar-
niffez d’une bordure d’oignons, dont vous Oterez

la premiere peau pour qub’iis foient plus blancs ;
jettez par-deffus un peu de boiiillon d’oignon
paifé au tamis , avec un jus de veau , & fervez
chaudement,

Potage [ans eau,

Mettez dans une marmite une bonne roiiclle
ou tranche de beeuf , de roiielle de mouton ,
de-la roiielle de vean » un chapon, quatre pi-
geons deux perdrix, le tout bien retrouflé , les
groffes viandes bateués ; rangez- les dans la
marmite avec quelques tranches d’oignons , ra-
cines de panais & perfil , toutes fortes de fines
herbes , peu de fel ; bouchez exa@ement votre
marmite avec de la pate & un fort papier 2fin
quil R’y entre & n'en forte point d’air; mertez

]
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cette marmite dans une autre ot il y ait de
Peau bouillante avec du foin afin que la petite
ne tourne point dedans; faites boiiillir ainfi
pendant cinq ou fix heures ; apres ce tems-la,
paffez tout le jus que la viande aura rendu;
farciffez un pain de volailles hachées avec bon-
nes garnitures ; faites mitonner autant la foupe
que le pain farci avec le méme jus; faites va
ragolit de toutes fortes de garnitures palices au
lard pour mettre par-deffus ; garniffez de crétes
farcis , ris de veau, &c. & fervez chaudement,
Potage au parmefan.

Chapelez de petits pains de la groffeur de
moiens oignons ; trempez-les dans du lard fon-
du , poudrez-les de parmefan rapé & les met-
tez au four pour prendre couleur ; mitonnez
des crofites de boiiillon & de jus de veau ; met-
tez un hachis de perdrix par-deflfus , & pannez
de parmefan rap¢ ; faites prendre couleur au
four ; faites une bordure des petits pains; met-
tez-en un gros au milieu, poudrez de meme
de parmefan & farci de hachis de perdrix &
fervez chaudement.

Porage de fanté en maigre.

Faites cuire deux litrons de pois , quand ils
font cuits faites-les bouillir pendant deux heu-
res dans une marmite pleine d’eau; laiffez re-
pofer ce boiiillon , paflez-en la chair dans une
marmite ; mettez-y huit ou dix oignons, un
paquet de carotes, un de panais , racines de
perfil, deux cuillerées de jus d’oignon avec du
fel, & faites boiiillir ; mettez-y dans la faifon
un paquet de chicorée & un de céleri, ou de
{aitués pommeées ou romaines; mettez-y enfuite
de P'ofeille & du pourpier avec un paquet de
cerfeuil 3 mitonnez des crofites du méme bouil-
lon; garnifiez de!la garniture , felon la faifon,
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un bonillon par-deflus,, un pain au milieu , &
feryez chaudement.
Potage de crodites en maigre au blanc.

Mitonnez des croites de bouillon de poiffons
& les laiffez attacher au fond du plat ; mettez
un petit pain farci au milieu, un coulis blanc
par-deffus , & fervez chaudement. ( Voyez au
mot Coulis larticle coulis blanc. )

Fotage de crodites au roux en maigre.

Faites un coulis avec un morceau d’anguille
& de faumon que vous faites riffoler dans une
cafferole avec un morceau de beurre ; pilez-
les enfuite dans un mortier ; coupez un oignon,
quelques panais & carotes par tranches; mettez:
les fur un fourneau dans une cafferole avec
un morceau de beurre; quand elles font rouffes,
motiillez - les moitié jus d’oignon & moitié
bouillon de poiffon ; mettez-y champignons
trafes , perfil; une ciboule entiere , un peu de
bafilic , deux ou trois clous & quelques crodites
de pain ; faites mitonner le tovt enfemble.

En pilantle faumon & I'anguille dans le mot-
tier , arrofez-les d’un peu de coulis d’écrevil-
fes. ( Voyez au mot Ecrevifle la maniere dele
faire. ) Délayez-les enfuite dars la caflerole ol
eft le coulis ; paffez-le 3 I’étamine , & le tenez
chaudement fur les cendres.

Mitonnez des crofites de boiiillon de poiffon,
laiffez-les attacher ; mettez au milieu un petit
pain farci , le coulis par-deffus & fervez chau-
dement.

Potage au Garbure,

Faites blanchir des choux verds & les em-
potez avec de bon boiiillon peu falé, un mor=
ceau de petit lard , une poignée de pois fecs ,
deux cuiffes d’oies telles quelles foient , du
fain~doux ; faites cuire le tout enfemble ; cou-
pez par tranches du pain de feigle ou du pain
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bis que vous faites fécher au four ou avec la
pelle ; mitonnez-les du méme bouillon; dreflez-
les cuiffes d’oies fur votre potage , le petit lard
au milieu & fervez chaudement.

Potage a la jambe de bois.

Mettez dans une marmite un trumeau de
beuf avec de 'eau & le faites écumer; éplu-
chez une douzaine d’oignons & un choux coupé
en quatre , carotes , panais, poireaux , un pa-
quet de chacun & deux bottes de céleri; fai-
tes blanchir le tout a ’eau bouillante & le
mettez dans la marmite, exeepté les navets &
le céleri dont on ne met la moitié que quatre
heures apres, & le refte une heure avant de
tirer le potage du feu ; laifiez bouillir le tout
au moins douze heures. Aprés avoir empoté
vos légumes & vos racines vous ferez une mi-
gnonette oll vous ajouterez une poignée de
pois ronds ; faites aufli fuer & attacher un bon
morceau de tranche de beeuf que vous moiiil-
lerez de votre boiillon & que vous jette=
rez enfuite dans la marmite avec un peu de fel,
que cela cuife doucement ; mitonnéz des croti~
tes de ce bouillon dans une grande jatte ou pot
2 oil fans garniture & fervez chaudement,

Potage en toute [aifon ou brunoife.

Mettez dans une marmite du boiiillon de mi-
tonnage peu falé; foncez enfuite une cafferole
de trancheside veau battues, & les faites fuer fur
un fourneau;mouillez-les duboiiillon de miton-
nage, faites cuire; paflez enfuite ce boiiillon dans
un tamis & le verfez dans votre marmite ot eft le
boiiillon de mitonnage ; paffez enfuite avec un
peude lard fondu,des cceurs de choux,du céleri,

€s poireaux , de la chicorée, des ceeurs de
hitues & de Tofeille le tout coupé en dés &
des concombres, blanchis coupés de méme 3
mouillez tout cela de votre double boiilion &
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le dégraiffez bien ; verfez-le enfuite dans la
marmite ou eft votre double boiiillon ; mettez
y encore une poularde blanchie; av.c deux
oignons ,.un pagquet de carote; & de panais,
& un bouquet; faites cuire le tout enfemble
Mitonnez votre potage de ce boiiillon, la pou-
Yarde deflus , un cordon de légumes auiouvr du

plat ; garniffez encore par-deflus & f{ervez chau-

dement.
Potage a la Jacobine,

Mettez dans un plat un lit de fromage de
¢ , rangez deffus de tranches de
pain féchées au four ou fur la pelle; poudrez
encore ce pain de parmefan rapé ; mouillez de
bouillon de mitonnage dans lequel vous aurez
fait cuire des pigeons ; faites mitonner votre
potage ; rangez vos pigeons deflus, poudrez-
les aufli de parmefan rapé, & mettez au four
pour prendre couleur ou fous le couvercle;
avant de fervir moiiillez légerement de boiiil-
lon, garniflez de cervelas, & fervez chaude-
ment.

parmefan r

on

Potage de Macaroni a IIralienne.

Le macaroni fe fait avec de la farine , des
blancs d’ceufs & de V'eau trés-chaude dont on
fait une pite enfnite des abaiffes les plus min-
ces que 'on peut , gu'on coupe en lofangesde
la grandeur d’un écuj on les échaude enfuite
dans de P’ean boiiiliante , on les égourte apres;
on fait fondre du beurre frais dans un plat
avec un peu de parmefan rapé ; on met dedans
un lit de macaroni, & defius un lit de parmefan,
& de méme fucceffivement en finiffant par le
parmefan, mais légérement ; on donne dela
couleur avec la pelle médiocrement chaude.
Le tout doit érre comme un gratin liguide &
on le fert chaudement,

Potage
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Potage a la Bernoife.

Pour faire une bernoife, prenez des tranches
de beeuf, une vieille perdrix ou poule ; mettez-
les fuer dans une caflerole 3 moiillez-les de
bos boiiillon & les faites cuire enfuite dans une
marmite, dass laguelle vous mettrez céleri
poirée 4 ofeille , chicorée , cerfeiiil , le tout.
haché de deux ou trois coups de couteau ; ajous=
tez-y un paquet de pied de céleri, un de ca-
rotes , de panais , dc gros navets entiers ; fai-
tes cuire a V'ordinaire a petit feu ; hachez de la
graiffe de beenf fans la blanchir 5 mettez-y trois
jaunes d’cenfs & un blanc, unpeu de perfil & de’
ciboule hachée; faites-en une bordure au plat-
ol vous devez fervirle porage, & le mettez:
au four pour que la graifle fe prenne; prenez
encore de la méme farce ; mettez deflus des
choux-fleurs blanchis & bien arrangés comme
sil 0’y en aveit qu'un (eul; foncez une petiter
marmite de lard 5 & faites cuire ainfi le choux:
:i._la braife ; faites mitonner des tranches de
pain dans le plat ol vous avez fait la bordure
avec le boiiillon de la bernoife ; quand elles
font un peu mitonnées y mettez une feconde
couche de tranches de pain, & faites mitonner
encore ;. garniffez le bord du plat devos racines;
foupces proprement ; metiez Carotes, panais ,
ctleri , navets , choux-fleurs; I'un aprts Lautre 5.
retirez le choux-fleur de la marmite , & quand
ileft bien égoutté ,. dreflez-le au milieu: du po~
taged la place du. choux fleur; vous pouvez
mettre mne perdrix ; remertez du boiiillon par-
deflus avec des herbes & fervez ; une bernoile
¢k ordinairement un compofé de toutes fortes:
dherbes & de racines.

Potage a la Gendarme.

Prenez la viande deftinée pour le potage';

hites la fuer & attacher comme pour faire um

Toms 11T, 3
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jus ; moiiillez d’eau boiiillante , & mertez Cuire |
a Pordinaire comme pour un autre botiillon;|
mettez-y oignons , racines, navets, poireauy,
celeri: piquez un quarré de mouton, faites-le cuite
& glacer comumie un fricandeau; quand la viande
de la marmite eft cuite , paflez le boiiillon &
vousen fervez pour mitonner des crofites 5 gar- |
niflez le bord du plat de cervelats coupés par‘
tranches , le qnarré de mouron glaeé au milieu, |
des filets de racines cuites dans la marmice 3
Pentour du quarré, & fervez chauderment,
Potage a la Gendarme aux Pois.

Faites fuer & attacher votre viande comme
dans Particle précédent, & la moiiillez d'eas
bouillante ; mettez-y des racines, oignons , une
poule blanchie ; piquez unquarré & le faites
glacer comme un fricandeau ; épluchez des
fedilles d’ofeille entieres , faites un paquet
ficelé que vous ferez cuire dans du bouullon;
faites cuire de méme des petits pois ; mitonnez
le potage du bouillon de la' marmire 5 mettez
les petits pois deffus , fans leur boiiillon ) le
quarré de mouton deffus; garniffez dofeille &
de racines & fervez chaudement,

Potage a [a Princeffe.

Il fe fait de Ja méme maniere que [e potage
dIa Reine , excepté qu'il eft roux, un pai
farci au milieu garni de crétes s deris de veaw
en tranches avec un petit ragotit coupé en dés
par-deflus ; on le fait aufli en maigre,

Porage a la Turque au Parme/an.

Coupez un morceau de pain ou foupes bier
minces ; faites-les frire de belle couleur dans
du beurte, & les égonttez ; prét i fervir faites
mitonner votre porage avec du boiillon & du
jus de veau ; quand il eff mitonné , mettez-§
une poulards , fanupoudrez de parmefan rapé,
il 2’y ait pas trcp de boiiillon & fervex.

2
)
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Potage de Chifouade.

ui

0,:? Donnez de la couleur a votre boiiillon
g | avec unjus de veau; coupezen filets chicoréey
ire | laitues 5 céleri, pourpier, ofeille , poireaux , ci-
nde| Dboulettes, racines, le tout coupé en filets , com=

1&| me pour une julienne; paflez toutes ces her~
bes les unes apres les autres ou toutes enfem-

ar-
par | 1 ble avec lard fondu ; égouttez-les & lesempo=
y,| ten dans yotre marmiie ayec votre bouillon 3

quand elles font cuites , mitonnez voire potage
dans un plat, ure poularde deffus & fervez.

Vous pouvez mettre de petits oignons blance
ne | dedans , ou le garnir autour fi vous voulez.
Porage d ateletes au parme/an.

-

au

ne | Trouffez quatre petits pigeons avec qliatre
¢s | petits perdreaux & les empotez avec de bon:
s boiiillon ; quand ils font cuits , poudrez-les do
et parmefan & les mettez prendre couleur aw
i four avec vos ateletes ordinaires ; quand le tout
7 e bien coloré , mitonnez votre potage I'or-
2 dinaite avec le boiiillon de perdreaux & de
e | pigeons ; quand il eft attaché dans le plat, ra=
¢ | pezdu parmefan par-deflus, donnez lu1 couleus

piquez d’ateletes le bord du plat , unjus de veaw
¢ par deffus,& fervez, Vous pouvezZmettre un ha=-
T chis de perdrix a2u fond du plat en mitonnant.
o
5

avee la pelle , arrangez defflus yos viandes

Outre ces potages , il y en aencore plufieurs
quon trouvera fous les articles particuliers.
" POUDIN, efpece de pirifferie dans laquelle
it entre de la graiffe y des raifins 5 des euls , &
du fucre,

Poudin cuit asn Fours

Prenez quatre livres de graifle de beeuf biem
hachée , Pécorce de deux citrons confits has
chés de méme , une livre de raifin de cornthey
une autre de raifin d'Lfpagne s donz voas Gterez
lespepins, quinZe, jaunes d'euls crus,unc demas~

Kij
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livre de mie de pain trempée dans du Jaj¢ chaud;
mdis bien égouttée , & une demi livre de fi
cre en poudre’; mélez bién le tout enfemble,
& fe mettez dans une caflerole beurrée 5 faites
cuire votre poudin' au four pendant deux
heures ou plus, ou bien entre deux feux. Quand
il eft cuit, renverfez - le fur un plat, pou-
drez d’un peu de fucre fin deflus, fi vous le
jugez 3 propos , & fervez chaudement pour
Entremets.

Poudin  Boiizllz.

Hachez deux livres de graiffe de beeuf, urie
écorce de citron' verd confit; mettez-y demi-
livre de raifin de Corinthe, demi-livre de raifin
&’Efpagne , fans pepins, dix jaunes d’ceufs crus’;
melez bien le tout enfemble ; beurrez enfuite ou
farinez une ferviette, mettez dedans votre poudin,
notiez-la bien fort, & la ficelez » & faites cuire
dans de Yeau boiiillante pendant deux ou trois
heures, Quand le poudin eft cuit , tirez-le & le
faites égoutter ; dtez-le de la ferviette , dreflez-
le dans un plat ; faites fondre du beurre xy
Yarrofez par-deflus > mMmettez-y beaucoup de
fucre en poudre, & fervez bien chaudement pout
Entremers.

POULARDE , Pullz aliilis 5> OW Fartilise
Jeune poule qu’on a engraiflée comme un cha-
pon. Elle a les mémes propriétés que Ia poule
& le poulet ; mais Ia chair en e plus délicate 4
plas fucculante & plus sourriflante. Voyez aux
mats Poufer & Poularde. On appréte les poulardes
de bien des facons , dont voici les principales.

Poularde a Iz broche..

Votre poularde plumée & mortifiée , vaidez«
Ir & la faites blanchir fur la braife, Epluchez
enfuite ; enveloper-la de bardes de lard & 12
ﬁc«eiez,_?qi:esﬂa cuire 3 la broche. Quand elle
eft prefque cuite , brez les barfes , pannez-la
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d'une mie de pain bien fine ; faites-lui prendre
une belle couleur, & fervez chaudement.

Vous pouvez aufli piquer votre poularde de
méme lard, la faire cuire de méme , & la fervie
avec un jus de citron, & du verjus aflaifonné
de (el & de poivre blarnc.

Poulardes aux olives a la brocke.

Faites-les rétir, une barde de lard (ur eflordac,
Pendant quelles cuifent , faites un ragotit avec
d_es foles gras, tis de veau paflés au lard, perfil,
ciboule , & nn peu de farine qu’on fait frire ; le'
tout pafle , mettez - y deux cuillerées de jus, un
verre de vin , un anchois, fel, poivre & des
olives defoffées. Quand le ragofit eft cait , met-
tz-y un coulis de beeuf; quand les poulardes font
tuites , pannez-les , coupez leur les jambes 3 Ja#
jointure | ficelez-les aux ailes , aux cuiffes & 3

ehomac ; écrafez-les un peu', & les mettes dans
€ ragofit 5 avant de fervir , dreflez-les dans un
Plat, le ragofi par-deffus avee un jus d’orange,
lecyez chaudement,

Vous pouvez ajouter dans votre ragofit quel-
ues capres hachées, une goutte d’huile d’olive &
Uabouquet , & un coulis pout liaifon.

Poulardes aux écievifles a la broche.
tez Ia chair qui eft far Peftomac ; faites-en
une farce avec un peu de jambon , du lard , un
pet de graiffe de beeuf, du perfil & de la ciboule

achés , fines herbes & fines épices, fel & pot-
¢, quelques jaunes d’cevfs, un peu de mie de’
Pin trempée dans de Ja créme, le tout hiché
nfemible & pild dans le mortier; farciffez-en
Yos poulardes en laiffant un creux dans le milieu
0‘: FouUs me:tez un ragofi d’écreviffes , & fermez
P fal'e ( Voyez au mot Ecrevile, la maniére
ife ce ragolit. ) Coufez enfuite les deux
‘:!“ts.des poulardes , faites-les refaire & ]'cs fi~
®23 pafloz une brochette 3 travers les cuifies 2
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& les attachez a la broche , envelopées de
tranches de jambon & de bardes de lard ; cou-
vrez-les enfuite de feuilles de papier, ficelez-les
& les faites cuire A petit feu s quand elles font
cuites dreffez-les proprement dans ua plat ; otez
les bardes & le papier , un ragoiit de queues d'¢- |
crevifles par - deflus , & fervez chaudement.
(Voyez au mot Ecreviffe, la manicre dele |
faire. )

Vous pouvez fervir cette méme entrée de
poulardes avec un coulis d'écreviffes. Voyez
au mot Ecreviffe. )

Foulardes aux huitres a la broche. i

Farciffez les comme celles de Particle précé
dent; au lieu d’un ragofit d’écreviffes meutezy
#in ragott d’huitres. ( Voyez au mot Huitre, la
manitre de le faire. ) Accommodez-les de me-
me; faites-les cuire de la méme maniere a l2
broche , & fervez chaudementavec un ragout '
d’huitres par-deffus. |

Poulardes aux huitres d’une autre fagon. ‘

Détachez la peau de Peftomac ; faites une pé
fite farce avec du lard blanc raciffé avecun coli-
teau, du perfil, & un champignon hachés, ul
peu de ciboule hachée , fel & poivre ; mettet
certe farce entre la chair & la peau des pouler
des ; paffez les deux bouts d’ailes dans deux
trous que vous ferez a la peau , faites-les refal
re, enveloppez-les de bardes de lard, ficelez
Jes, & les faites cuire a la broche ; quand 16 |
poulardes font cuites , Stez-les bardes , dreffer

Les dans un plat, unragott d’huitres par-deffus
& fervez chaudement,
Poulardes aux trufes a la broche.
Apprétez-les comme les autres; détachez
peau de 'eftomac; faites une farce avec du 11“
blanc ratiffé , deux trufes vertes lavées , pelee’s
& hachées 5 perfil , ciboule hachee 5 un ped

st
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bafilic, fel & poivre; le tout mélé enfemble ,,
farciflez-en vos poulardes fur 'eftomac entre
chair & peau; faites paffer les deux bouts d’ailes
comme aux autres , faites-les refaire de méme
& cuire 4 la broche , envelopées de bardes de
lard & de feuilles de papier. Faites un ragoiir de
trufes vertes. (Veoyez au mot Trufe , la manitre
de le faire. ) Quand les poulardes font roties ,
otez les bardes 4 dreflez-les dans un plat, le ra-
goiit de trufes par-deflus , & fervez chaudement,

Poulardes aux anchois a la broche.

Faites une farce avec du lard blanc ratiff¢
fel, poivre , un peu de ciboule & de perfil ha-
chés, deux anchois ; le tout mélé enfemble ,
farciffez-en vos poulardes fur I'eftomac , comme
les autres , accommodez-les de méme, & les
faites cuire 4 la broche 4 petit feu , enveloppées
de bardes de lard & de papier ; vos peulardes
cuites, dreffez-les dans un plat, un coulis d’an-
chois par-deflus. ( Voyez aw mot Aackois , la
manicre de le faire. ) Et fervez chaudement pour
entrée ou pour hors-d’ceuvre.

Poulardes aux capres a la broche.

Farciffez-les comme on I’a dit avec une farce
Rite de Tard blanc ratiffé, perfil , ciboule, cham-
Pignans , tant foit peu de fines herbes , le tout
haché, fe] & poivre. Accommodez-les de la mé-
Me manicre que les autres, & les faites cuire de
meme 3 la broche ; mettez de Veflence de jam-

on dans une cafferole avec une poignée de ca-
Pres fines , & les Jaiffez mitonner a perit feu ;
¥0s poulardes étant euites , tez les bardes,

reflez-les dans un plat , P’eflence de jambon

x capres par- deflus, ( Voyez au mot Jambon

étticle effence de jambon, ) Et fervez chaude-
fent pour entrée ou pour hors-d’ceuvre.
Peulardes aux cornichons a la brocke.

arcifez vos poulardes de la méme fagon que
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les autres ; faites-les cuire de méme a la bro-
che ; ratiflez légérement des cornichons ; cou-
pez les gros en deux; mettez-les a meture dans
{eau fraiche ; faites-les blanchir un inftant ,re-
tirez-les pour le: metire dans leau iiaiche.
Quand ils font égouttés ;. mettez-les daps une
bonne eflence avec du beurre frais ; faites lier la
faufle (ans botillir; drefiez les poulardes dans
un plat, le ragotit de cornichons par-deflus , &
fervez chaudement.
Poulardes aux fines herbes a la broche.
Faites une farce avec lard blanc ratiffe , un

eu de jambon bien haché , un peu de bafilic s
du perfil & de la ciboule hachée,, fel & poivre s
1e tout bien mélé , farciilez-en vos poulardes fur
Yeftomac , comme celles des articles précédens ;
app‘tezles, & les faites cuire de la méme fa-
con ; quand elles font cuites fervez - les avee
une eflence de jambon par-deflus. ( Voyez au
mot Jambon 5 Varticle effence de Jambon. )

Poulardes a Iail , aux fines hevbes , a la broches

Elles s'apprétent de la méme fagon que l&s

précédentes , excepté qu'au lieu de mettre del2
ciboule dans le lard raciflé , vous y mettez ¢€
Tail. Le refte comme on P'adit ; fervez avec 1#
méme eflence.

Poulardes aux moufferons o aux fines hierbes a la
broche.

Faites une farce avec du lard bien'blanc , quel
ques mouflerons hachés , perfil & ciboule b2
chée , un peu de bafiiic, fel & poivre; farcil-
fez vos poulardes 3 Pordinaiie , faires-les cuif®
de ménie A petir feu; quand elles font cuitess
Stez les bardes, dreffez-les dans un plat, ferve
chaudement avec un ragofit de moufferon™
( Voyez au mot Moufferon , la manicre de faire
€& ragoiit. )
Poulardts

EREeica T A e Came - T
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Poulardes au jambon, aux Jmes herbes 4 g
broche.

Farciffez-les de la méme manidre que les pou-
fardes aux fines herbes ; faites les cuire de mé-
me; faites un ragofit de jambon. { Voyez au
mot Jambon , la manidre de le faire. ) Vos pou-
lardes érant cuites, Otez les bardes » dreflez-les
proprement dans un plat, garniffez des tranches
de jambon , du ragoiit , le jus par-deflus , &
fervez chaudement pour entrée,

Poulardes aux fines herbes, aux oignons & Iz

broche, ;

Farciffez-les comme les poulardes aux fines
herbes , & les faites cuire de méme a petit feu,
Faites cuire de petits oignons' fous la braife =
guand ils font cuits , épluchez les bien propre-~
ment , & les faites mitonner 3 petit feu dans une
effence dejambon, Les poulardes cuites, dreliez-
les dans un plat , faites un cordon d’oignons an
tour, Peflence de jambon fur les poulardes , &
fervez chaudement. y

peut fervir ainfi des poulardes aux fines
erbes 3 la broch, avec tel ragoiit de légumes
gue Lon youdra. ( Voyez fous les noms particu-
ers la manicre de faire ces différens ragotits.,
Poulardes aux concombres farcis ala broche,
¢tachez Ia peau de Peftomac, étez-en ’ef-
fomac & le défoffez ; faites une farce de Ia chaie
a¥eC un peu de jambon, du lard, une tetine de
Veau blanchie , champignons , petfil, ciboule s
€y poivre, fines herbes » fines épices , trois on
duatre jaunes d’ceufs, & un peu de mie de pain
tempée dans de Ia créme ; le tout haché & pilé

5 le morrier, farciffez-en yos poulardes, &
8dez un peu de Ia farce; arrétey.les par les
$UX bouts; faites-les refaire » paflez une bro <
Chette aux travers des cuiffes ; mettez-les 3 la
0che envelopes de tranches de jambon &

Tome 117, L
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de veau, & de bardes de lard ; & couvertes de
feiiilles de papier , faites-les cuire a petit feu,

Pelez & vuidez quatre molens concombres;
rempliffez-les de la farce que vous avez gardeée,
farinez-les par le bout, ficelez-les & les faites
blanchir i I'eau bodillante; quand ils font egout:
tés , mettez-les dans une cafferole , mouillez-les
d’un jus de veau demi lié , qui foit un peu gras
& les laiffez mitonner a petit feu ; mettez dans
une autre cafferole un peu de coulis clair de
veau & de jambon , ( Voyez au mot Jambon,la
snanicre de le faire , ) avec autant d’effence d¢
jambon. ( Voyez cet article au méme mot Jam:
bon. ) Tirez les concombres de leur jus, & quand
ils font déficeléz & égouttés , mettez-les dansl
cafferole, ou fontj’eflence & le coulis pour les
faire mjtonner 2 petit feu. Vos poulardes étant
cuites , dreflez-les dans un plat, les concom-
bres au tour , le goulis fur les poulardes, & fer-
wez chaudement.

Poulardes aux petits @ufs a la broches

Farciffez vos poulardes de leurs foies, lar
rapé, perfl, ciboule, champignons hachés, deus
jaunes d’ceufs pour liaifon , & les faites cuire
fa broche envelopées de bardes de lard & &
papier. Prenez quatre ceufs durs , Gtez-en I
jaunes, & les hachez fur un linge blanc ; me*
tez-les enfuite dans une boune eflence avecu?

morceau de heurre fia , fel & poivre; faites lief |

la faufle fans boiiillir ; quand elle eft liée , me-
tez-y un jus de citron, & fervez avec vos po¥
lardes.

Poulardes au [ang a la broche.

Otez Yos de la poitrine & les vuidez paf I
poche ; faites une farce avec une chopine %
plus de fang de cochon, unc demi - livreau P
de panne hachée trés - fin, perfil , ciboule s
champignons hachés, coriande hachée ; fel®
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gros poivre, & fix jaunes_ d’ceufs ; faites lier le
tout fur le feu fans boiillir. Quand la farce eft
froide , metiez-la dans le corps de vos poular-
des , coufez-les , faites les refaire dans de Ia
graifle , & les mettez 3 la broche envelopées

ydelard & de papier. Quand elles font cyjtes,
fervez-les avec effence.
Poulardes aux cerneans 2 la broche.

Faites une farce avec perfil, ciboules > cham<
pignons hachés , bafilic, laurier , thim €n pou-
dre, fel, gros poivre, des cerneaux épluchés &
hachés; le tout manié enfemble avec lardrapé ,
farciffez-en le corps de vos poulardes s & les fai-
tes cuire d la broche enveloppées de lard & de
papier; faites fuer une tranche de jambon 3
motiillez avec du boiiillon un peu de rédu&ion
& de coulis , un bouquet ; faites bouillir le tout
enfemble une demi-heure > paflez la fauffe ay
tamis ; faites blanchir des cerneaux , mettez-les
£goutter, faites-les chauffer dans la (auffe, & fer-
vezfousla poularde.

Poulardes en piquans de jambon , 4 la broche,

Farciffez-les dans le corps de leurs foies , lard
fapé, perfil, ciboules, une pointe d’ail, le tout

ach¢ trés-fin, Trouflez-les, faites-les refaire
avec du beurre; piquez enfuite tout le deffus de
petits lardons de jambon dreflés comme des pi-
quans, & fortant un peu de la poularde ; faites
Cuire vos poulardes i Ia broche , envelopées
de lard & de papier. Quand elles font cuites
fervez-les avec une fanfle au jambon & jus de
Citron,

Poulardes en crépine 4 Iz broche,

Fendez vos poulardes par-deffus le dos pour
les defoffer ; ctendez-les enfuite fur des mor.
Seaux de crépine ; faites une farce ayec des foies
gras, Jard rapé, fines herbes , & leger affaifon=-
Bement ; étendez-la fur la chair des poulardes ¢

L jj
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des filets de jambon cuit, des
ix 5 des ris de veau, des trufes
vertes crues , des mouflerons verds , le tout cou-
pé en filets, {el, pqiyre , fines herbes, & fines
¢pices. Roulez enfuite vos poulardes comme des
galantings ; ficelez-les & les faites cuire ala
broche.

On peut aufli les faire cuire 3 la braife , ou
bien comme des fricandeaux. Si vous les faites
cuire comme des fricandeaux , il faut qu’elles
foient d’une bellz couleur. Vous pouvez auffi
les faire cuire 2 la cendre, & les fervir 4 la
fauffe 3 I’Efpagnole ou a la Hollandoife. '

Poulardes a la fauffe de brochet.

Faites une farce avec un ris de veau, une
tetine de veau blanchie, un peu de jambon,
quelques champignons , perfil, ciboules hachées,
poivre, fel , fines herbes , fines épices , quelques
jaunes d’ceufs crus , un peu de mie de pain
trempée dans de la créme, le tout bien haché ;.
farciifez-en vos poulardes ; arrétez-les par les
deux bouts , mettez - les 3 la broche envelo-
gpées de bardes de lard & de fevilles de papier, &
faites cujre a petit feu,

Coupez par tranches une livre & demie de
roiiclle de veau, garniflez-en le fond d’une cal-
fzrole avec uae tranche de jambon, tranches
J’oignons , quelques morceaux de carotes &
de panais ; couvrez la cafferole & faites fuerd

etit feu, Quand vos tranches commencent 2
s’attacher , mettez-y un peu de lard fondu &
une pincée de farine; remuez le tout enfem-
ble fept ou huit royrs fur le fourneau. Coipez
par morceaux un brochet vuidé , écaillé & Ja-
vé; mettez-le dans la cafferole ol eft le cou'is,
faites-lui faire trois ou quatre tours ; moiiliez
avec moiti¢ jus, & moiti¢ bouillon ; mettez
(el , poivze , clous, bafilic , lausier, perfil, ¢i-

2 Har.de
merteZ par-ac
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boules entieres , champignons, trufes coupées 4
de la ¢toute de deflus d’un petit pain , deux ver-
res de vin de Champagne que vous ferez boiiils
lic auparavant ; faites mitonner le tout enfem-
ble , & quand il eft cuit & diminué a propos j
paflez-l¢ dans une étamine , & ne faites que le
prefler. Si votre fzuffe n'étoit pas affez lice ,
mettez-y du coulis de veau & de jambon , & la
tenez fur des cendres chaudes.

Vos poulardes étant cuites , 6tez les bardes 3
dreffez-les dans un plat, la faufle de brochet
par-deffus , & fervez chaudement pour Entrée
ou pour Hors-d’ceuvres.

Poulardes a la créme farcies.

Epluchez & vuidez proprement vos poular-
des 5 bardez-les & les mettez cuire 3 la broche;
quand elles font cuites , 6tez-en Peftomac , de-
foflez-le ; faites une farce de la chair davec un
peu de jambon cuit 5 du lard blanchi , un peu
de graiffe de beeuf , du perfil, de Ja ciboule ha-
chée quelques champignons , fel , poivre ,
fines herbes , fines épices, trois ou quatre jau-
nes d'cenfs crus, un peu de mie de pain cuite
dans de la créme fur le fourneau , le tout haché
enfemble, & pilé dans un mortier. Mettez cets
te farce 3 la place de I'eftomac de vos poular-

es ; arrangez cette farce & Puniflez avec un
ceuf batte ; pannez-les de mie de pain bien.
fine; mettez-les dans une tourtiere au four pour
prendre une belle couleur, dreflez-les dans un
plat, & fervez chaudement.

Poulardes aecompagnées a la broche.

Vos poulardes épluchées & vuidées, fendez=
10_5 par le dos, n’6tez que les os de Veftomac ;
faites uns farce de blanc de volaille,, d’un peu
de jambon cuit , lard , tetine de veau blanchie,
perfil, ciboules hachées ; champignons, fel, poi-
vre, fines herbes , fines épices 5 jaunes d’ceuls 4

Liij
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un peu de mie de pain trempée dans la créme
le tout haché & pilé dans le mortier; étendez
cette farce fur vos poulardes.

Faites un ragofit d’ortolans , de cailles ou
pigeons; paflez -les dans une caflerole avec un
peu de lard fondu , crétes , ris de veau, cham-
pignons, un bouquet, fel & poivre ; moiillez
de jus & laiflez mitonner 2 petit feu. Le ragoiit
cuit, dégraifiezele, liez-le d’un coulis de vean
& de iambon : quand il eft froid , mettez-le fur
votre farce, couvrez légérement de méme far-
ce ; relevez les deux cétez des poulardes & les
coufez ; paffez une brochette au travers des
deux cuifles des poulardes ; mettez-les i la bro-
che, enveloppées de tranches de jambon & de
veau, & de bardes de lard, affaifonnées de fines
kerbes , poivre & fel, & couvertes de feiiilles de
papier , fichez-les & les faites cuire 3 petit feu.
Quand elles font cuites, dépliez-les, otez les
bardes ; dreflez-les dans un plat, une effence
cejambon par-deflus , & fervez chaudement pour
Entrée.

On peut auffi les fervir avec un ragofic de
concombre dans la faifon. ( Voyez au mot Come
ccmbre 5 1a maniere de faire ce ragodit. )

Poulardes a I Angloife, ala broche.

Faites une farce avec un blanc de poulet cuit;
quelques morceaux deris de veau , un morceau
de jambon, un peu de lard, & de t{tine de
veau blanchie, perfil; ciboules hachées , fel »
poivre , fines herbes, fines ¢épices. Le tout haché
mettez-y des jaunes d’ceufs , un peu de mie de
paifh trempée dans de la créme ; pilez le tout
dans un mortier ; farciffez-en le corps de vos
poulardes , & les arrétez par les deux bouts;
faites-les refaire ; envelopez de bardes delard
deflus & deflous & les mettez cuire a la: broche
a petit feu ; faites une fauflec hachée,
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Mettez un peu de lard fondu dans une cal-
ferole, un peu de ciboule hachée , un peu de
perfil , champignons & une trufe hachée. Paflez
le tout un moment fur le fourneaun ; motillez
d'un jus de veau , & laiffez mittonner 3 petit
feu ; dégraiflez enfuite votre faufle, & laliez d'un
coulis de veau & de jambon, & deffence de
jambon, ( Voyez au mot Jambon , ces deux
articles. ) Les poulardes. étant cuites , dreflez-
les dans un plat, la fauffe par-deffus , & fervez
thaudement.

Poulardes & la Provencale, a la broche.

Vos poulardes proprement accommodées &
tetrouffées faites-les rotir avec une barde de
lard fur P'eftomac. ( Voyez article Poulardes aux
olives, ) Faites-les cuire de méme & les fervez.
avec le méme ragofit.

Poulardes a la Jamaique o ala brocke.

Trouffez vos poulardes, mettez-leur dans le
corps un petit ragoiit ; envelopez-les de bardes
de lard , de jambon, & de veau; ficelez-les
bien avec du papier autour ; faites-les cuire 3
la broche. Quand elles font cuites , fervez-les
avec une faufle hachée. ( Voyez ci-deflus
ou bien au mot SaxfJe , 1a maniére de ia faire. )

ous pouvez aufli les fervir avec un ragot tel
Que vous jugerez 3 propos.

. Poularde ala Chia, a la broche.

Lachiaeft un légume confit qui nous vient
d'ralie,

_Farciffez=les de leurs foies, lard rapé , perfil,
ciboules, champignons , & deux jaunes d’ceuis
pour liaifon ; faites-les cuire a la brocke en-
velopées de bardes de lard' & de papier. Cou-
pez de Ja chia par tranches, faites-la chaufter
fans boillir dans 'eau ; mettez-la enfuite égout-
ter fur un tamis. Un moment avant de fervir,
Wettez la chia dans une effence que vous

Liv
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ferez aufli chauffer (ans boiiillir s & fervez fouj
Yes poulardes.

Poulardes a la ravigotte, ala broche.

Farciflfez comme les précédentes , & les faites
Elire de méme i la broche. Quand elles font
€uites , faites blanchir du baumé & de Peftragon
que vous hachez trés fin avec de Ia petite civette
& de la pimprenelle. Mettez le tout dans une
borine eflence claire avec le jus d’un citron & du
beurre ; faites lier la fanfle fur le fen & fervez
avec la poularde,

Poularde a la Cardinale , a la broche.

Prenez une poulgrde fraichement tuée 5 éplu=
¢hez-la proprement ; pafez les doigts entre
la chair & la peau fur Veftomac, fur le dos&
aux cuifles, Il faut faire cela auffitdt que la pou-
larde eft plumée ; fans cela elle fe déchireroit.
Faites cuire une trentaine d’écreviffes ; quand
elles font cuites, épluchez-les, pilez-en les co-
quilles ; plus elles feront pilées , plus votre
poularde fera rouge ; mettez-y enfuite quel-
ques queues d’¢crevifles , un morcean de beurre
fines herbes , fines épices , fel , poivre, cibou-
le & perfil haché. Pilez le tout 5 tirez-le en-
fuite du mortier ; mettez- le fur Je feu, le
remuant tolijours avec une cuiller de bois 5 &
le paflez enfin 3 Pétamine. Farciffez-en votre
poularde , lorqu’il fera froid , entre chair &
peau , fur le dos , fur 'efomac & fur les
cuiflfes ; embrochez-la envelopée de bardes de
lard & de feiiilles de papier.Quand elle eft cuites
otez les bardes , drefiez-la dans un plat, une
ellence de jambon par-deflus & fervez chau-
dement.

Au lieu de barder votre poularde , vous pou=

vezaufli Parrofer avec le beurre dont yous l'aurez
farcie,
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Poularde a la Villevoi , a la broche.

Habillez proprement votre poularde, & la
mettez cuire 3 la broche. Quandelle eft cuite ,
ficelez -1a comme un canard. Ayez une bonne
rémoulade chaude faite avec toutes fortes de fi-
nes herbes , bon beurre , &%jus de citron. Mar-
quez-en votre poularde , & fervez chaudement.

Toularde a la braife.

Fendez-la fur le dos jufquau croupion ;
affaifonnez-1a de fel, poivre & fines herbes
hachées bien menu, Garniffez enfuite le fond
d'une marmite de bardes delard & de tranches
de beeuf battu ; mettez-y votre poularde I'efto-
mac en deflous ; ajolitez un morceau de jam-
bon crud haché, un bouquet de fines herbes.
Couvrez de méme ; fermez votre marmite ,
& faites cuire a la braife , feu deffus & deflous.
Votre peularde cuite , tirez-1a de la marmite 4
prenez du jus qui foit par-deflus la poularde ;
mettez-en dans un plat, la poalarde deffus &
fgrvez chaudement pour Entrée avec un jusde
citron,

Poularde a la braife d'ude autre facon.

Trouflez proprement votre poularde ; piquez-
1a de gros lard affaifonné & de gros lardonsde
Jmbon ; garniffez le fond d’'une marmite de
bardes de lard , de tranches de beeuf & de veau.
Afaifonnez de fel, poivre, oignons, carotes ,
panais , citron verd, perfil , ciboules , fines
herbes, fines épices. Mettez votre poularde def~
fus avec méme affleifonnement deffus que deflous;
couvrez de tranches de beeuf, de vean & de
lard ; faites cuire doucement, feu deflus &
deflous pendant quatre ou cinq heures. Si la
braife ne fe trouvoir pas affez nourrie , moiiil-
lez d’un peu de boiiillon ou de jus.

Faites enfuite un ragofit de ris de veau , foies
gras, trufes , champignons, morilles y moufs
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ferons, culs dartichaux , pointe d’afperges;
que vous paflez dans une cafferole avec un pey
de lard fondu, & moiiillez d’un bon jus.
Votre ragoiit étant cuit , dégraiffez-le bieng
le liez d’un coulis de veau & jambon. ( Voye
au mot Jambon  la maniére de le faire. ) Drel-
fez votre poularde dans un plat , le ragofit par
deffus & fervez chaudement.

Vous pouvez farcir votre poularde poutla
metere 3 la braife. Détachez la peau de
Peftomac avec le doigt y donnez fousla pew
deux coups de couteau des deux cétés ; tirez
Yeftomac de la poularde,farciffez-la comme onl2
dit ci-deffus; faitesicuire 3 la braifecomme dans
Yarticle précédent & fervez avec leméme ragoits

Ces poulardes cuites i la braife, farcies ou non
farcies (e fervent avec différens ragoiits, comme
ragotis de petits oignons , de chicorée , de céler,
de cardons d’Efpagne , & aux concombres,
ou bienavec un ragofit d’écreviffes , d’huitres,
ou autres. ( Voyez fous les noms particuliers la
manitre de faire ces différens ragofits. )

Poulardes accompagnées , a la brasfes

Epluchez vos poulardes & les vuidez ; cou
pez le bouf des pates, & troufez le bout des
cuifles dans le corps ; fendez-les fur le dos;
6tez-en les os ; faites une farce avec blanc dé
volaille , un peu de jambon cuit, un peu de lard
& de tetine de vean blanchie, perfil, & ciboule
hachée, champignons, fel, poivre , finesher-
bes , fines épices , deux jaunes d’ceufs , un peu
de mie de pain trempée dans de la créme,
Ye tout bien haché & pilé dans un mortier. Fren-
dez cette farce fur vos poulardes defofiées, Faites
un ragoiit de la méme facon qu'aux poulardes
accompagnées a la broche. ( Voyes cet aricle
ci-devant. ) Ce ragoiit étant froid , mettez-le
dans les poulardes, couvrez légérement de la
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ec; | méme farce ; relevez les deux cétés dela pou-
per | larde ' qu'elle paroiffe comme fi elle n’ctoit
jus | pas defoffée 5 coufez-la tout du long s garniflez
n& | le fond d’une marmite de bardes de lard &|de
yer | tranches minces de beeuf battués ; 2joltez tran=
el | ches d’oignon , carotes, panais , fines herbes ,
ar- | fines épices, tranches de citron verd,perfil hache,
{el, poivre; arrangez-y vos poulardes V'eftomac
1o | endeflous, affaifonnez deflus comme deflous;
de | couvrezde tranches beeuf battues, & de bardes de
20 | lar;couvrez bien la marmite , & faites cuire feu
ez | deflus & deffous.'Quand elles font cuites, tirez-les
2 | dela marmite, mettez-les égoutter,, renverfez-
ns | les for le dos, dreffez- les dans jun plat 3
it | jetez par-deffus un ragoit de crétes & de cham-
on | pignons , ou bien un ragoit de jambon & fer-
ie | vez chaudement pour Entrée. ( Voyez au mot
iy | Créte & Jambom,)a manicre de faire ces ragoits.)
Iy Poularde de defferte aubafilic.

'y d Coupez par membres une poularde déja cuite,
la otez-en la peau & la mettez cuire dans une
braife 5 mettez dans une cafferole du boiiillon ,
fel, poivre , un bouguet, oignons , racines,
- un peu de citron verd. Quand elle eft cuite,
s hifez-la refroidic ; trempez les morceaux
: dans de la graiffe, pannez-les, retrempez-les
e dans des ceufs batrus;repannez- les encore; faites-
¢ les frice dans du (ain-doux , & fervez avec du
; perlil frit , une mie de pain ronde dans le mi-
. liew , couverte de perfil frit.

1 Poularde en cannelon.

, Defoffez vos poulardes tout  fait, qu’il ne
tefte que la chair & la peau ; coupez-les en deux
: & les battez doucement avecun rouleau, Faites
| une farce avec du blanc de volaille cuite 3 la
| broche, graifle de veau , lard blanchi, perfil,
Ciboules champignons hachées, fel, poivre »
lunes d'ceufs pour liaifon ; mettez ~en fur
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chaglie moiti¢ de poularde de I'épaiffeur dn
écu. Roulez chique moitié dans un morcex
d’étamine ; roulez autour une barde de lu
envelopée dans ’étamine ; ficelez-les par Iy
deux bouts & tout autour, & faites cuire dansu
bonne braife bien nourrie, Quand les poulards
font cuites , retirez-les de la braife ; otez [
tamine & la barde de lard s & fervez deffus ut
eflence ou il y ait des piftaches & un jus d’orangs

Poularde en cannelon aux cardes.
Faites la poularde en cannelon comme o
vient de le dire, & quandelle eft cuite , feryer
Ia avec un ragoiit de cardes." ( Voyez au mt

Carde , la maniere de faire ce ragofit, )

Poularde en crouftade

Faites revenir votre poularde & la Jarder &
petit lard & dejambon, Garniffez le fond du
cafferole de bardes de Jard 5 aflaifonnez de fel,
poivre, feuille de laurier » un bougquet, un pet
de coriandre. Mettez I3 poularde deffus; moul-
lez-la avec du lait, & la faites cuire i la brikt
quand elle eft fufifamment cuite » laiflez-la re-

froidir,

Faites une petite fainte-menchould avec il
morceau de beurre manié de farine, fel, poive,
deux jaunes d’ceufs, un peu de lait. Faies-h
lier & la mettez fur la poularde ; pannez-a d
mie de pain & lui faites “prendre couleur a1
four ou fous un Couvercle de tourtiere, & l
fervez avec une poivrade lice.

Pour faire cette poivrade liée, mettez dans
une cafferole une tranche de jambon , un mor-
ceau de beurre, deux oignons en tranches &
deux racines. Paffes-les 3 petit feu & moiiillez
avec du bouillon , vinaigre coulis, quelques
cipres. Faites cuire certe faufle une bonne heurs,
dégraiffez.1a & Yaffaifonnez ; paffez-la au tamisy
& fervez fous vorre poularde,
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Poulardes a I Anguille.

Habillez vos poulardes , fendez-les fur le dos,
defollez-les en les étendant fur une table ; defof=
fez une anguille & la vuidez 3 otez-en laréte -
coupez-la par lardons de la longueut de vos
poulardes ; paflez ces trongons dans une caffe-
wle avec du lard fondu , fines herbes , perfil,
siboule , fel & poivre. Ces lardons paflés , ran-
gez-les fur vos poulardes, roulez-les enfuite
&les ficelez ; envelopez - les aprés de bardes
de lard dans un morceau d’étamine , & les fai-
tes cuire dans une braife; moiillez de deux ver-
tes de vin de Champagne. Quand elles fong
cuites , retirez-les & les égouttez , dreffez-les
62ns un plat, & deffous un ragout de laitances
&de trufes vertes dans la faifon, au vin de

ampagne & {ervez chaudement pour Entrée,

Les poulets a I'anguille fe font de méme,

Poularde au blanc manger,

Viidez votre poulazde & Iz defoffez fans
Peicer la peau ; trouflez-la proprement ; faites
Vi€ farce avec deux blancs de poularde hachés
Denu, une demi - livre de panne hachée 3
Part, & enfuite pilée dans le mortier ; mettez

408 une caflerole un demi - fetier de lajt &
Un demi-etier de créme 5 quand le lait a boiil-

» Mettez -y une liaifon de huit jaunes d’ceufs 3
YOUs pouvez y ajonter un peu de mie de pain ;
Wettez-y enfuite les blancs de poularde hachés ,

.2 Panne de cochon pilée que vous délayez
I€n enfemble, & affaifonnez de fel , poivre ,
mufcade ; remettey votre créme fur le feu en
Atemuant avec une cuiller 5 que le feu foie
Modéré, & 1a laiffez apres refroidir ; quand elle
et froide empliffez-en le corps de votre pou
ide que vous ficelerez par les deux bouts
Blez-la enfuite dans du Jard fondu & Ia faite;
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cuire dans une fainte-menchould bien blanche
feu raifonnable ; quand elle eft cuite , ferva
chaudement fur une fauffe d’un bon coulis blas
3 la Reine. ( Voyez au mot Coulis la manieredé
le faire,)
Poulardes a PEfcalope
Otez la peau de vos poulardes, & les cow
pez par filets aprés les avoir dépecées; for-
cez une cafferole de tranches de jambon ; fai
tes fondre du lard , paffez-le au tamis ; metter-
y perfil, ciboule , champignons , un peu dil;
Ie tout haché , autant d’huile que de lard ; met
tez le tout dans la cafferole , & une eouchedt
filets de poulardes; commencez par les filets des
cuiffes ; 2flaifonnez de fel & gros poivre ,d
lard fondu & de fines herbes par-deffus ; con-
tinuez ainfi lit par lit jufqu’a la fin ; couvrez
de bardes de lard & faites cuire 3 la brailed
tres-petit feu, Quand les poulardes font cuites)
mettez les filets dans une autre cafferole, d-
graiffez bien ce qu'elles ont rendu de jus, &
le mettez dans Ja cafferole ot font les filets:
ajoutez une bonne eflence ; faites-les chauffer;
mettez-y fi vous wous voulez de I'échalote
hachée , & fervez chaudement.
Ponlarde a Iétonfade.
Foncez une cafferole de tranches de veau&
de jambon ; faites fondre du lard , paffezle
au tamis ; mettez dedans perfil, ciboule, cham:
pignons ; le tout haché, une pointe d’ail; flam-
bez , épluchez, vuidez votre poularde , trouf
fez les pates en dedans, faites-le refaire dams
Ie lard avec les fines herbes | & 1a mettez dans
la cafferole ou font les tranches de veau & de
jambon , Peftomac en deflous, le lard & les
fines herbes par-deflus , fel , poivre , une feiil
le de laurier ; couvrez de bardes de lard & fai-
tes cuire a tres-petit feu 3 la braife ; quandl2

PRy
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poularde eft cuite , dégraiffez bien la Gaufle ,
paffez-la au tamis,mettez-y du coulis & fervez la
poularde avec un jus de citron.

Poulardes en crépine a la Braife.

On les fait comme les poulardes en crépine
ila broche, finon qu'on les fait cuire a la
braife a V'ordinaire.

Poularde en poupierte a I Angloife,

Epluchez & vuidez votre poularde ; flambez<
faavec une feuille de papier allumée, fendez~
Ia par le dos ; détachez-en la peau fans la per-
cer; étendez la peau fur la table & la coupez
en quatre ; mettez fur chaque morceau un peu
de farce fine fufifamment li¢e ; faites un ra=
goﬁt de filets de poularde , de filets de jam-

on , écorce de citron que vous paffez dans
une cafferole avec dulard fondu ; poudrez d'un
peu de farine ; affaifonnez de fel , poivre , un
peu de fines harbes & fines épices , & moiiil-
lez de jus; le ragoiit cuit, & dégraiil¢ , liez-
fe dun coulis & le laiffez refroidir. Quand il
elt froid , rangez vos filets fur chaque morceau
de peau ot vous avez étendu la farce ; rou-
lez-les enfuite & les ficelez ; garniffez une caf=
ferole de bardes de lard & de tranches de veau
battués , avec fel, poivre, fines herbes, fines
epices ; arrangez deflus vos poupiettes 3 cou-
vrez deflus comme defflons , & faites cuire en-
tre deux braifes. Quand elles font cuites , tirez-
les de la caflerole, mettez-les dans une au-
tre mitonner avec le méme jus o elles ont
cuit; ajoutez-y du coulis, quelques champi-
gnons entiers & un bouquet ; dreflez-les enfui-
te dans un plat, le eoulis par-deffus avec un
Jus d'orange & fervez pour Entrée,

Vous-pouvez encore jetter par-deflus quel-
ques piftaches épluchées & boiiillies quelques mi-
nutes dans le coulis.
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Poularde en [urprife,

Coupez votre poularde en quatre , cleft-is
dire levez les deux ailes & les deux cuiffes fans
gater la peau ; 6tez les os & y laiffez les pi-
lons; dérachez la peau de deflus chaque mem«
bre , fans I'6ter tout A fait ; faites une farce fine
avec du blanc de poularde , graiffe de beruf,
lard blanchi , perfil , ciboule , champignons,
une pointe d’ail , une mie de pain trempcée das
de la créme, quatre ou cing jaunes d’ceufs pout
liaifon , & bonsaflaifonnemens ; faites des puits
de farce fur chaque membre de poularde & les
remphiffez d'unragoiit froid deris de veau,cham-
pignons, foies gras, le tout coupé en d4s. Cou-
vrez le ragotit de la méme farce ; uniffez avec
un- ceuf battu & envelopez de la peau qui doit
tenir 3 'os ; foncez une caflerole de bardesde
lard , & affaifonnez comme une braife; cou-
vrez debardes de lard , modillez d’un peu de
bouillon & faites cuire a trés-petit feu a la brai-
fe. Quand la poularde eft cuite dreffez-la fur
un plat ; envelopez chaque morceau de crépi-
ne , 'pannez-les de mie de pain, faites leu
prendre belle couleur au four, & fervez avee
une efence.

Poutlarde a I'étoufade au blanc. !

Foncez une cafferole de tranches de veau &
de jambon ; votre poularde flambée & trouflce,
faites-la refaire dans la graiffe & la mettez
dans votre caflerole fur les tranches de veau
& de jambon , Peftomac en deffous ; mettez-y
un peu de boiiillon , perfil, ciboule, fel &
poivre ; couvrez de bardes de lard & faites
cuire a petit feu.

Pendant qu’elle cuit paffez des champignons
coupés en dés avec un bouquet & un morcea
de beurre ; moiiillez-les de boiiillon. La pou-
larde cuite mettez de fon boiiillon dans le

4t
ragou
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Figoit de champignons ; dégraiffez-le , faites
réduire la faufle , liez le ragott avec de la
eréme , des jaunes d’ceufs , un jus de citron , &
fervez avec la poularde,

Poularde roulée aux Crétes.

Fendez votre poularde par la moitié , defof~
fez-1a & mettez deflus une farce de blanc de
volaille cuite hachée , graiffe de beeaf & lard
blanchi hachés & pilés 5 ajoutez-y de la yian-
de hachée, & de la mie de pain defféchée dans
la créme que vous faites boiillir julqu'a ce
que la mie de pain foit d fec , que vous laif~
ferez refroidir avant de la mettre. dans fa far«
€¢; mettez-y encore perfil, ciboules , champi-
gnons hachés , fel, poivre, fix jaunes d’ceufs
pour liaifon 5 étendez cette farce fur chaque’
moitié de poularde; uniffez avec de I'ceuf bat-
tu ;roulez la poularde & I'envelopez de bar-
des de lard & d’'un morceau d’étamine ; ficelez
2 & la faites cuire dans une bonne braifes
Quand elle eft cuite dégraifiée & fervez-la
avec un ragoiit de crétes. ( Voyez au mot Crére
a manicre de faire ce ragofit) ;

Poularde @ la Montmoretics, ‘
., Otez Pos de la poitrine , & prenez garda
d'dter en méme tems le blanc ; rempliffez-la
de papier pour la piquer plus facilement. Quand
e,le eft piquée, dtez le papier , rempliffez-la
dun ragoft de ris de veaw, foiesgras, cham=
Pignons , petits ceufs que vous paflfezavec un
morceaun de beurre & un'bouquet ; moiiillez de
moitié jus & moitié boiiillon & dégraiffez.
Quand e ragodt eft ewit, mettez-y un pea
¢ coulis & affaifonnez de bon gofit. Quand
il eft refroidi mettez-le dans la' poularde ; cou
€22’ & la mettez dans une cafferole : faites~-
k cuire 3 la braife avec boiiillon , racines 3

Tome 111, M
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oignotis, ut bouquet, fel & poivre. Quand ellg
eft cuite glacez-la.

Pour la glacer coupez de la roiielle de veau
en dés , faites-la fuer ; motiillez avec de bon
boiiillon ; faites réduire la glace comme pout
fricandeau ; paffez-la au tamis, remettez-la
furle feu; quand elle eft affez réduite , glacez
la poularde, finiffez-la & la fervez comme un
fricandeau , au jus de citron dans la fauffe.

Poularde marinée.

Otez-en Ia peau , coupez-la par membres 3
mettez dans une cafferole un morceau de beur-
re manié de farine , fel, poivre , perfil, ciboule,
une goufle dail, une feuille de laurier, un peu
de bafilic , deux oignons] coupés en tranches,
girofle , vinaigre & eau ; faites tiédir la marina-
de fur le feu; mettez-y enfuite la poularde &
Yy laifiez cing on fix heures ; retirez-la en-
fuite , farinez-la & la faites frire dans du fzin-
doux ; qu'elle ait belle couleur , & fervez gar-
nie de perfil frit.

Poularde en vagodt.

Choififflez une poularde mortifiée, coupezs
1a par la moitié,lardez-la de gros lard, paffez-la
2u roux dans une cafferole avec lard fondu
ou bon beurre, & un peu de farine frite;
mettez-y enfuite du boiiiilon, un bouquet d¢
fines herbes , des champignons , des trufes,
fel & poivre , & laiffez cuire fur le fourneau;
le ‘ragodt cuit & la fauffe lide , dreflez vorre
poularde dans un plat , & fervez pour Entrée
garnie de foies gras rétis ou de perfil frit,

Les poulets , les chapons & les dindons s'a¢
lcommodent & fe fervent de méme que la pous
arde.

) rde de deflerte en ragoilt.
Faites biznchir un ris de veau , COl!pf?l'le
en guatre ou lx morceau, paffez-les avec des
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l’:‘ﬂmpignons coupés” en dés , un morceau de
beurre , un bouquet ; moiiillez mojtié jus & moi-=
i¢ boiiillon ; dégraiffez votre ragolt, liez-le
d'un coulis, & quand il eft cuit & aflaifonné
fervez deffus la poularde entiere que vous fe-
rez chauffer auparavant dans du botiillon, fans
la faire botiillir.

Filers dePoularde en rageilt au blanc.

Paffez fun ris de veau coupé en filets ave€
des champignons coupés de méme , un mor-
ceau de beurre, un bouquet & une tranche de
jambon ; motiillez de boiiillon. Quand le ra-
goiit eft cuit , tirez le bouquet & le jambong
mettez-y une poularde cuite 3 la broche cou-
pée en filets ; faites chauffer le ragoit fans
boiiillir , liez-le de créme & de jaunes d'ceufs,
& fervez chaudement avec un jus de citrom

Poularde en filets au blanc.

Faites cuire vos poulardesi la broche;quand.
elles font froides, 6tez-en la peau ; coupez-les
par filets un peu gros; tournez des champi-
gnons & les coupez en filets ; paflez-les avea
fne tranche de jambon , un morceau de beurre
& un bouquet ; moiiillez de botiillon & fai=
tes cuire une demi- heure; quandla fauffecft
Teduite , mettez - v chauffer les filets de pou-
larde ; liez le ragoiit avec de la créme & des
Jaunes d’ceufs ; fervez chaudement avec un jus

€ citron,

Poularde en filets au céleri.

Coupez par filets une poularde cuite i Ia
broche ; ¢oupez du céleri bien blanc de la lon-
gueur de deux doigts ; tournez proprement les
b°u§s & les faites blanchir une demi-heure ;
mettez-les enfuite dans Veau fraiche; faites-les
goutter & achevez de les cuire dansune ef-

% & du bouillon ; quand il eft ouit & affais

Mij
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fonné mettez dedans les filets de poulardd
chaufter, fans bouillir , & fervez.

Poularde a la Sainte-Menehould,

Epluchez & vuidez vos poulardes 3 trouffei
les pates dans le corps, fendez-les fur le dos;
€tende7-les fur la table ; bartez-les , tez-les os
des cuiffes ; garniffez le fond d’une cafferolede
tranches de veau ; couvrez la caffercle & fai-
tes fuer; quand les tranches commencent i
s’attacher, mettez un peu de farine ; modilles
de boiiillon , affez pour que les poulardes cui-
fent; arrangezy vos poulardes piquées de gros
lard bien affaifonné & de jambon ; affaifonnez-
les de fel , poivre, fines herbes , fines épicesy
perfil haché, un bouquet , quelques oignons ,
quelques bardes de lard par deffus ; couvrez 2
cafferole , & faites cuire 3 petit feu , quand el-
les font prefque cuites mettez un demi-fetief
de lait dans la cafferole ; recouvrez la caf*
ferole & achevez de faire cuire. Quand
les poulardes font cuites ; laiffez-les refroidit
dans leur jus ; tirez-les enfuite , trempez-les
dans la graiffe ol elles ont cuit ; pannez-les de
mie de pain bien fines ; faites-leur prendre cou-
leur au four ow fous un couvercle , & [erves
chaudement pour Entrée avec une eflence de
jambor deflous. i v : ’

Vous pouvez les faire griller fur le gril, a#
lieu de les mettre dansle four.

Si vous voulez les faire frire , avant de les
panner, trempez-les dans des ceufs battus j
pannez-les d’une mie de pain bicn fine; fa-
tes-les frire dans du fain-doux : égouttez - les 5
fervex -les une ferviette garnies de perfilfrits

Poulavde a la Daube.

Lardez-la de moyen lard affaifonné de fel 5
poivre 5 clou de girofle , laurier , ciboule &
curon verd s enyelopez-la dans une feryieite &
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Fempoter ainfi avec du bouillon & du vin
blanc: lorfque le bouillon eft confommé &
que la poularde eft cuite , laiffez-ly refroidir 3
emi'; tirez-la enfuite & la fervez 3 fec fur une
ferviette pour Entremets.

Poularde en Galantine.

Eplachgz & vuidez deux poulardes ; fendez=
les fur le dos , 6tez-en proprement tous les os,
& ne liffez qu’un peu de chair qui tienne a
la peau 5 de la chair que vous étez faites une
arce avec jambon , lard , graiffe de besuf ,
ciboule & perfil hachés | fines herbes, fines
épices , fel , poivre , quelques jaunes d’ceufs
cruds, un peu de mie de pain trempée dans de
h créme, le tout haché & pilé dans le mor-
tier ; étendez légérement cette farce fur les
peaux de vos poulardes ; ayez des lardons de
krd dune moyenne grofleur; de la longueur
des poulardes, & affaifonnez légérement , des
ardons de jambon de la méme grofleur & de

méme]ongueur, des piftaches & desaman-

s mondées, & des jaunes d’ceufs durs ; met=
¥z au bout de la peau des poulardes fur la
farce un lardon de lard , enfuite une rangée
de lardons de jambon , un autre lardon de
ard 5 aprés cela une rangée de piftaches ,
Pus un lardon ; une rangée d’atandes enfui-
, & un lardon ; une rangée de lardons de
Bmbort aprés & ainfi de fuite , en recoms
FENGant toujours ; que chaque chofe foit en
°n rang ;' preflez enfuite celz ayec la main
pour le faire entrer dans la farce ; roulez les
deux\ bouts de la peau enfemble , faites de mé-
Me a Fautre poularde, envelopez-les dans un
linge , ficelez-les & los faites cuire 2 la braife
fomme Jeg poulardes accompagnées. Quand
tlles font cuites s dépliez-les, laiffez-les refroi-

un pey coupez-les par tranches 3 garniffez«
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en un plat;jettez une effence de jambon par def
fus & fervez chaudement pour Entrée,
Poularde a la créme.

Prenez une poularde cuite i la broche &
froide ; coupez-en tout I'eftomac fans endommae
gerles cuiffes & les ailes ; hachez-en les blancs.
Hachez de méme & pilez du veau & du lard
blanchi ; ajoiitez-y de la viande, du perfi,
ciborle & champignons , le tout haché , de la
mie de pain trempée dans la créme , (el , poi-
vre,fix jaunes d’ceufs. Pilez bien le tout enfemble;
remplifiez de cette farce le dedans de la poulards;
uniffez avec de I'ceuf battu ; pannez de mie dé
pain ; foncez une tourtiere de bardes de lard,
fa poularde deflus. Faites autour de la poularde
un cercle de papier & le faites tenir avecde
fa ficelle. Faitescuire 2u four de belle couleuts
Quand Ja poularde eft cuite , égoutrez-la defd
graifle , & fervez avec une effence

Poularde en quarre a la créme frite.

Flambez & vuidez votre poularde , coupezld
en quatre parties égales en gliffant le coutreen
tre I'eflomac & les deux cuiffes ; faites-la cuitt
avec du lait, de la coriandre , un bouquet , fély
poivre , une feuille de laurier, un morcean d¢
beurre manié de farine,, & couvrez de bardes d¢
lard. Quand la_poularde eft cuite, tirez-la &
la laiffez refroidir ; trempez-la dans la graiffe ol
elle a cuit ; pannez-la ; trempez-la enfiite éant
de I'cenf battu ; pannez-la encore ; faites-la frir¢
de belle couleur , & fervez garnie de perfil frit

Poularde en fricandeau. :

Coupez votre poularde par la moitié ; pi¢
quez tout le deflus de chaque moitié rrouflée en
poule, & refaite ay feu. Faites-la blanchir &
cuire dans une cafferole avec du boiiillon, uné
tranche de jambon, quelques morceaux d¢
veau coupés endés , un bougquet , champignons
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entiers. Retirez la poularde quand elle eft cuite,
paflez la fauile au tamis, finiffez la glace, &
glacez la poularde , comme un fricandeau.
(Voyez au mot Fricandeau. )

Poularde a la Tartare.

Epluchez & vuvidez vos deux poulardes ; trouf-
fez-les comme pour un potage; fendez-les fur le
dos ; étendez-les fur une table, & les battez
bien, Mettez dans une cafferole de la grandeur
de vos poulardes, perfil , ciboule , fines herbes
hachées , fel , poivre avec les poulardes , efto-
mac en deflus ; affaifonnez comme deflous ;
Mettez-y du lard fondu;remuez-les un peu & leur
hifez prendre du gotit pendant deux heures 3
mettez enfuite la cafferole fur des cendres chau-
des, pour fondre le lard ; remuez bien les pou-
lardes pour qu’elles prennent Paffaifonnement;
tirez-les enfuite & les pannez de mie de pain bien
fine ; mettez-les fur le gril 2 petit feu pour
quelles prennent une belle couleur. Quand
elles font cuites, fervez chaudement , une faufle
hachée deffous, {Voyezau mot Sauffe, la maniere
de la faire, )

On peut “auffi les fervir avec une rémolade
{Voyez au mot Rémelade, la manicrede lafaire.)

n fait de méme des poulets a la tartare &
on les fert de la méme facon.
JFPoularde en hochepot.
Flambez & “vuidez votre poularde , coupez+
€n quatre , foncez une cafferole de tranches
€ veau & de jambon; mettez deflus les mems
res de poularde , & autour panais , carotes 4
Oignons, navets, céleri, le tout blanchi 3 pro-
POs; couvrez de bardes de lard , & faites fuer
sEite petite braife 3 petit feu , ptés avoir moiiil-

€ bon boiiillon & affaifonné de fel & poivre.,
Q“and le tout eft cuit, retirez la poularde & les
“gumes powr les mettre fur un linge blarc 3
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paffez Ia braife au tamis, dégraiffez-la, faites

la réduire pour fervir fur le hochepot.
Poularde a la Bourguignotre.

Flambez & vuidez votre poularde , trouffer
les pates en dedans, laiffez-lui les ailes , faites
1a refaire dans une cafferole avec un peu de
beurre 3 mettez enfuite dans cette méme caff-
role, fans bter le beurrey deux tranches de yeal,
une de lard , la poularde deffus , I’eftomac e
deflous , avec quelques oignons coupés en tra
ches , deux racines ; mouillez de bon bouillon
& d’un demi verre de vin de Champagne ; cour
Vrez avec une barde de lard, fel & gros poi-
vre pour aflaifonnement , & faites cuire 2 pett
feu. Quand la poularde eft cuite, cjreffe;-la
dans un plat, paflez la fauffe au tamis, faites
la réduire; fi elle ne I’eft pas affez , preffez-y u
jus de citron , & fervez avec la poularde , fur
laquelle vous jetterez une pincée de perfil blass
chi & haché,

Poulardes en balon.

Trouffez devx poulardes , comme pour boiiil
lir ; piquez-les de moien lard 3 farciffez - &
dans le corps d’un ragoit de moufferons, cré-
tes, ris de veau, trufes , morilles , champi*
gnons, le tout bien affaifonné ; mettez-les en-
fuite chacune dans une veffie de baeuf que vous
attachez i Ianfe d’un chaudron plein d'eau &
que vous faites boiiillir pendant quatre ou cing
heures ; il ne faut pas qu’elles touchent au fond
du chaudron. Quand eiles font cuites , 6tez I3
veflie , & les dreffez dans un plat, le jus pas
deflus, & fervez chaudemerit,

Poulardes a la Cendre.

Epluchez & vuidez proprement vos poular-
des ; trouflez-les: vous pouvez les farcir fur l’ef-
fomac entre chair & peau de lard ratiffé & 2l
faifonné de fel, poivre , perfil, ciboules, cham

pignor$
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pignons hachés , le tout m¢lé enfemble. Eten-
dez fur des feuilles de papier des bardes de
lard, des tranches de jambon & de veau bat-
tues , affaifonnées de fel , poivre & fines her=
bes ; mettez fur chaque feuille une poularde ,
afdifonnée dellus comme deffous , envelopée
de tranches de jambon & de veau battues, &
de bardes de lard ; envelopez - les enfuite de
la feuille de papier, & de plufieves fi une ne
{uffit pas ; ficelez-les bien , trempez-les dans
de 'ean, & les enterre: fous la cendre chaude,
en remettant du feu deflus de tems en tems.
Quand elles font cuites au bout de deux outrois
heures , dépliez les , dreffez-les dans un plat
une efflence de jambon par-deflus, ( Voyez cet
artiele au mot  jambon.) & fervez chaudement
pour Entrée on pour Hors d’ceuvre,

Poularde en lapréay.

Flambez votre poularde , fendez - Ia par le
0s pour en Gter tous les os, excepté les pates
& les ailes ; levez tous les filets d’un moien la=-
preau, étendez-les fur un plat ; affaifonne:-les
par-deffus de fel, gros poivre, perfil, ciboules,
champignons, une pointe d'ail, échalottes, le
tout haché tres-fin, & arrofé avec de l'huile,
Mélez enfuite tous les filets enfemble; arrangez-
les pres dans le corps de la poularde les uns fur
Sautres, de fagon que la poularde conferve
A premiece figure : coufez-la, trouflez-les pa-
kesenlong, & les ailes au naturel.

Foncez une cafferole de tranches de veau &
€ jambon , {a poularde deflus, Peftomac en
eflous ; couvrez de bardes de lard; faites fuer
Une demie-heure fur le feu, mciiillez avec un
Verre de vin de Champagne & bouillon ; affai«
f°""€§ d’un bouquet, fel & gros poivre, & fai-
15 cuire 3 petit feu.

Quand la poularde eft cuite; dreffez-la dang

Tome 111, N
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un plat , mettez une cuillerée de coulis dans la

caflerole ; paffez la faufle au tamis apres I'avoir

dégraifice, & fervez fous la poularde.
Poulardes en bottines.

Epluchez & vuidez deux poulardes ; coupes-
{es en deux dans leur longueur, & en faites
quatre bottines ; defoffez-les de facon que &
chaix tienne 2 la peau. Faites un falpicon de foies
gras, trufes , champignons ;. culs d’artichaug
blancs de vo!laile cuite, & filets de jambon, [
tout coupé en dés; faites un ragoft de.tout
cela, & lelaiff>2 refroidir ; prenez enfuite vos
bottines , étendez-les fur la table; mettez un
peu de farce deflus, dreffée par les bords ; met-
tez du ragofit dans chaque morceau de poulsr
de que vous roulerez, ficelerez & formerez €n
bottines. La pate de la poularde tiendra aubout
de la peau; faiges-les blanchir a I'écumoire,
piquez le milieu de petit lard ,-foncez une -
ferole de bardes de lard, tranches de veau bat-
tucs , jambon & aflaifonnement néceflaire , com*
me pour une petite braife, Rangez vos bottinés
deflus , le lard en deffous, couvrez deflus com
e deflous ; couvrez la cafferole de fon couver
cle, & faites cuire doucement 3 petit feu ans
mouiller. Quand elles font cuites , égouttez 2
fauffe qu'il y a au fond, étez tour ce qui reft
dans la cafferole pour glacer les bottines avee
1a fautle 5 quand glles font glacées & de belle
couleur, tirez-les de la caflerole ; poudrez dut
peu de farine le gratin qui eft attaché a lacat
{erole,, mouillez-la de boiillon ou de jus, &
lon la couleur du gratin; dreffez vos bottiné
dans un plat, la (aufle deflous , & fervez.

Hachis de ponlardes.

Prenez des poulardes froides a Ia brocke
6tez les peaux & hachez la viande ; mettez dans
pne caflerole un morceau de beurre , perfil; &

~
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boule , champignons, le tout haché tres-fin 3
mettez-y une pincée de farine , monillez avec
un peu de rédution & de bouillon, faites cui-
re & réduire Ia (auce ; mettez-y enfuite la vian-
dehachée avec une liaifon de trois jaunes d’ceufy
& de la créme. Faites lier votre hachis fans
botiillir ; preffez-y un' jus de citron, & lervez
garni de creutons frits.
Poularde a la Flamande,

Flambez & vuidez votre poularde, trouflez
les pates fur les cuiffes, faites-la refaire dang
du beurre , mettez-la dans une marmite avec
des choux coupés par quartiers & blanchis. Fice~
lezles & les mettez 3 coté de la poularde 3
fites aufli blanchir trois quarterons de petit
lard coupé par morceaux tenans 3 la coéne &
g mettez aufli dans la tharmite ; moiiilez le
tout avec de bon bouillon , affaifonnez de fe}
& gros poiyre ; faites cuire le tout enfemble &
peut feu; dreffez enfuite la poularde dans um
Plat, les choux autour, le petit lard fur les
thoux 3 mettez du beurre dans une faufle au
coulis ; faites-la lier fur le feu fans boiiillir s &
fervez fur les choux.

. Poulardes en crépine a la braife.

aites-les comme les poulardes en crépine 3l
toche. ( Voyez cet article ci-deffus , & les fais
6 cuire 3 Ia braife a Pordinaire. )

Poularde a la minute,

Flambez & yuidez votre poularde , trouflfez
¢ pates en dedans , laiffez les ailes , faites-la
fo’:gchxr; coupez. de l'oignon par tranches 4

€z une cafferole de bardes de lard aveg
‘Cs tranches d'oignon, la poularde deffus , Pefx
e?fnac en deffous ; couvrez. de bardes de lard §
~» 80s potyre, un bouquet de perfil, cibou«
5 ail , clous de girofle ; mouillez de bon
on & d'un verre de vin d- Champagnes

Nij
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& fzites cuire 3 petit feu. Quand elle eft cuité
dreffez la dans un plat, mettez une euillere
de coulis dans la cafferole 5 faites bouillir la
fauffe pour la dégraiffer , paflez-la au tamis,
prefflez y un jus de citron , & fervez fous la
poularde,
Poularde a la Berri.

Epluchez proprement & vuidez votre poular:
Je, fendez-la fur le dos julque vis-a-vis les
cuiffes , tirez tous les os 3 prenez des ris de veal,
ds=s trufes vertes , des champignons dont vous
faires un falpicon , que vous hiez fuffifamment,
& laiffez refroidir, Quand il eft froid, rempliffez
fe carps de la poularde de ce ragoiit, remet
ez-1a en fon entier & la ficelez ; garniffez en-
fuite une cafferole de bardes de lard, de tran-
ches de veau & de jambon ; mettez votre pov
larde deffus , Peftomac en deflous ; couviel
deflus comme deffous ; couvrez la cafferole &
fon couvercle , & faites cuire fans motiiller.
Quand elle eft cuite, tirez'la de la cafferole
dreffez-1a dans un plat un jus de citron deffous
avec du poivre concaffé & un jus d’orangé )
& feyvez pour Entrée,

‘Poularde aux olives farcies.

Habillez votre poularde , paffez le doigt entré
Y2 peau & la chair , 6tez-en Ieftomac que Vo
defoffez 3 mettez les blancs avec du lard bla™
chi, un pey de graiffe de beeuf, du perfil i
ché, ciboule , champignons, un peu de mi¢ &
pain trempée dans la créme, deux jaunes &3
vrus, fel, poiyre, fines herbes, fines épicess
fe tout haché & pilé dans Je mortier ; faites-!
une farce ; farcifier-en votre poularde, en m™
kant dedans un ragofit de jce que vous jugerc
a propos ; coufez-la par les deux bouts, & "’
ficelez. Garnifféz le fond d’une marmite de b
“ges de lard de 1a grandeur de voure poulardes
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& dé tranches de beeuf ou de veau battu , avec
fel; poivre , fines herbes, fines épices, caro<
tes & oignons ; mettez-y Votre poularde 'efto-
mac en deffous 3 affaifonnez & couvrez comme
deffous: Couvrez votre marmite, & faites cuire
feu deffus & deflous.

Pelez des olives comme fi vous peliez une
poire , & prenez garde'de caffer la peau; pre-
nez de la farce de la groffeur du noiau, mets
tez la peau de P'olive par deflus en ferrant urt
peu ; toutes vos olives étant farcies mettez-les
un moment dans de eau boilillante , retirez=
les aprés un boiuillon, & les mettez mitonner
dans une cafferole avec de Veffence de jambors
Votre poularde étant cuite , dreffez-la dans un
plat, le ragofit d’olives par- deffus , & fervez
chaudemient pour Entrées

; Bifque de Poularde.

Vuidez & troufiez proprement votre poular-
de, faites-la blanchir dans de I'eau chaude ,
& cuire enfuite dans de bon boiiillon clair
avec plufieurs bardes de lard, un oignon pi-
qué de clous de girofle, & deux tranches de
dtron. ‘Ayez foin de bien écamers Votre pou-
larde éeant cuite tenez - la chaudement fur les
éendres,

Faites un' ragofic compofé de ris de veau
blanchis , de champignons, trufes, culs d’arti-
chaux , le tout coupé par petits morceaux que
Yous paffez dans la cafferole avec lard fondun ;
motiillez d’un jus de veau , degraiffez & liez
d'un coulis de veau ou de jambon. ( Voyez zu
MOt Jambon , la manicre de faire ce coulis, )

n peu de jus de veau par-deflus,
bM‘tonr}ez yos croutes de pain chapelé avec de
of boiiillon , votre poularde deflus , le ragots
autours & fervez chaudement.

N iij
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Porage de poulardes farcies aux concombisi

farcis,

Farciffez vos poulardes fur Peftomac entt
chair & pean avec blanc de volaille, lard , ute
tetine de veau, champignons, perfil & cibou
les hachés , fel, poivre, fines herbes, fines
épices , quelques jaunes d’ceufs erus, un pends
mie de pain trempée dans de la créme , & un
peu de jambon; le tout bien haché & pilé dams
le mortier. Faites-les cuire enfuite dans une mar
mite avec de bon boiifllon pelez trois ou
quatre moyens concombres , vuidez-les par lts
deux bouts de toutes leurs graines , farciffer-
les de la-méme farce que les poulardes ; fari
nez-les par les deux bouts; faites-les blanchit
dans P'eau bouillante 5 empotez-les enfuite avee
de bon boiiillon ; mitonnez des croutés dans un
plat, les poulardes deflus, les concombres far-
cis coupés par tranches , tout au touf , un jus
de veau par-deflits , & fervez chaudement.

On fait aufli des potages de poulardes fans les
farcir , les fervant au naturel,

Potage de ponlardes aux oignons , an bafilic.

Faites blanchir vos poulardes , bardez-lés
d’'une grande barde de lard , ficelez-les & J&s
empotez avec de bon bouillon , & faites cuire;
pelez de petits oignons autant qu’il en faut pouf
garnir votre potage, faites-les blanchir dans d¢
Yeau boiiillante , & les mettez cuire dans d¢
bon boiiillon ; mitonnez vos croutes dans ul
plat ; garniflez le bord d’un cordon d'oignoﬂj-
dont vous oterez la premiere peau afin qull9
foient plus blancs. Dreflez les poulardes fur le
potage , un bon jus de veau clair par-deffus;
& fervez chaudement.

Potage de poulardes au Ris.

Vos poulardes apprétées & empotées coms

me on 2 dis, lavez yn quarteron de stk 4

—y
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plufieurs eaux, égoutez-le bien, & le mettez
fecher auprés du feu : mettez-le enfuite dans
une petit marmite avec de bon bouillon; faites-
le créver A petit feu en y mettant de tems et
tems du boiiillon , & le remuant avec une cuil-
ler. Quand il eft cuit, tenez- le chaudement
fur les cendres.

Mitonnez des croutes dans un plat, vos pou?
latdes au miilieu , une bordure de ritz un peu
liguide aurour du plat , un jus de veau qui ne
foit point chargé en couleur , {ur le potage, &
fervez chaudement.

_Potage de poulardes aux écreviffes.

Bardez-les de lard , empotez-les aveo de
bon boiiillon , & faites cuire 2 Pordinaire ; faites
un coulis d’ecréviffes. ( Voyez au mot Ecreviffes
la maniere de le faire, ) Faites un ragofit en-=
fuite avec les queués d’écrevifles, quelques pe-
tits champignons & trufes coupées par tranches.
faﬂ'el-les dans une cafferole avec un peu dé
ard fondu , moiiillez de jus de veau , mettez-y
?uelques culs d’artichaux : mitonnez. le tout en-
emble ; liez ce ragolit avec du coulis que vous
avez fait.

Mitonnez des croutes dans un plat avec dé
bon botiillon : garniffez le bord du plat des
cereviffes que vous avez épluchées , 12 queue
¢n dedans du plat; les poulardes au milieu du
Potage ; les culs dartichaux , du ragoiit au tour

& poulardes ; mettez dans le ragotit ce qu'il
aut de coulis d’écreviffe pour modiller 1é pota=
8¢, jettez le ragotit & coulis fur le potage, &
lervez chaudement.

Potage de poulardes au ritz aux écreviffes.

Faltes cuire vos poulardes comme on I'a dit3
aites cuire du ritz , comme dans Particle précé-
dent; paffez les queucs décreviffes avec quel-
ques champignons & trufes par tran§1es dans ut

1y,
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peu de lard fondu, moiiillez d’un peu de Jus dé
veau, & faites mitonner i petit feu ; liez votre
ragoiit d’un coulis d’écreviffes.

Mitonnez des croutes avec de bon boiiillon
dans un plat ; dreffez les poulardes fur le pota-
g¢, mettez un peu de couls dans le ritz, faites
€n un cordon autour du plat, & wun petit cor-
don tout autour des queues d’écreviffes; paffez
le refte du coulis & du ragofit dans un tamis fur
le potage , & fervez chaudement.

Potage de poulardes a la chicorée.

Confultez au mot Pouler , Particle du potagé
de poulet 2 la chicorée , c’eft la méme chofe,

Paté chaud de poulardes aux trufes vertes,

Epluchez bien & habillez proprément vos pou-
lardes ; faites-les refaire, piquez-les de gros lard
& de jambon ; affaifonnez de fel, poivre, fines
¢pices & fines herbes , perfil & ciboule hachés,
Pilez les foies des poulardes dans le mortier
avec lard rapé, trufes, perfil & ciboules , fel,
poivre , fines berbes , fines épices pour affaifon-
nement ; farciflez-en le corps de vos poulardes;
faites une pite compofée d’un ceuf , de bon
beurre, farine , un peu de fel. Faites une abaifle
de Iépaifleur d'un pouce, & la mettez fur une
feuille de papier beurrée ; mettez au fond du
pité un peu de lard pilé, fef, poivre , . fines
herbes , fines épices; arrangez-y vos poulardes,
méme affaifonnement deffus que deflous ; mettez
des tranches de veau minces comme des frican-
deavx, des bardes de lard & un morceau de
beurre frais ;" couvrez d’une autre abaifle, &
mettez cuire au four pendant cinq ou fix heu-
res Le paté éeant cuit , btez les bardes de lard
& Tes tranches de veau ; dégraiffez-le , jettez
dedans un ragofit de trufes s {Voyez au mos
Trufe, la maniére de le faire, ) & fervez chaw
dement,

&
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Lon fere ce méme pité avec un ragolt d’hui-
tres ou bien un ragoit d’écreviffes. ( Voyez
fous les articles particuliers , la maniére de faire
ces ragolits, )

Paré froid de Poulardes.

Trouflez vos poulardes proprement ; caffez=
leur les os , piquez-les de gros lard & de jam-
bon , affailonnez de fines herbes , perfil cibou-
le & épices ; rangez-les fur une abaiffe de pate
ordinaire , avec laurier ; beurre , bardes de
lard, & lard pilé, fel, poivre, fines herbes &
fines épices ; couvrez d’une autre abaiffe 3 'or-
dinaire, & les faites cuire deux ou trois heures,
fuivant le degré de chaleur.

Pour connoitre les effets que peuvent pro=
duire les poulardes différemment apprétées ,
confultez, les articles, Alimens, Sauffe ; Ragoiit 5
Paté , Affaifonnement.

POULE, Gallina , femelle-du Coq. Cleft un
oiftau d’'un grand ufage parmi les alimens ; mais
il faut pour cela choifir des poules bien nour-
ries, tendres, jeunes & qui n'ayent point en-
core pondu. Leur chair eft pectorale ; elle fe
digere facilement ; elle produit un bon fuc ; elle
nourrit beaucoup : elle augmente les efprits 3
elle hume@&e & rafraichit: elle eft trés-falutaire
& trés-convenable aux perfonnes atténuées &
convalefcentes.

Elle produit tous ces bons effets, parce qu'el-
e contient une jufte proportion de principes
huileux & falins étroitement uris & lics les uns
aux autres. Cependant quand la poule eft vieil-
le elle fe digere difficilement : elle eft dure,
féche & coriafle, parce que les parties huileu-
fesl& balfamiques ont été infenfiblement dif-
fiptes & épuifées par la fermentation conti-
nueile ou font (es humeurs.

La poule convient a toute forte d'ige & de
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tempérament : cependant fon ufage eft plus (4
lutaire & plus convenable aux perfonnes déf-
cates , & qui menent une vie oifive, qu'd ceux
qui font forts , robuftes & accoutumés 3 un vio-
lent exercice de corps , parce que ces derniers
ont befoin d’un aliment plus folide, & qui ¢
diffipe moins facilement.

Quelques-uns fe font imaginés que Pufage de
la poule & du poulet caufoit la goute, parce
qu'on croyoit fans doute que ces animaux étar
fujets 4 12 méme maladie, ils pouvoient la
communiquer 3 ceux qui les mangent ; mais il
s’entuivroit de-13 que nous devrions gagnet
toutes les maladies des animaux que nous mar-
geons ; ce que P'expérience ne paroit pas con=
firmer. Une autre chofe pourroit ayoir donne
occafion 3 cette erreur populaire ; c'eft que
€eux qui menent une vie oifive , qui font gram
de chere, & qui ne vivent que d’alimens fuc-
culens , comme de poulets & de chapons, forit
plus fouvent attaqués de Ia goute que les au-
tres ; mais on doit plutét attribuer cette incom-
modité 3 leur vie oifive , & aux exces dans lés
Plaifirs, qua Pufage de ces alimens ; & combien
verrions-nous de gouteux, fi cela étoit vrai,
Puifqu’il #'y a point aujourd’hui d’alimens plus
familier que celui-la , en tout tems & a toutes
fortes de perfonnes.

On mange ordinairement Ia poule boiiillies

POULE-D’INDE, Voyez Dindon.

POULE ou Poulerre-deqn s Fulica ', Oifeat
aquatique dont le corps eft gréle , la téte pe-
tite , les plumes de différentes couleurs , le bec
long , noir , & un peu courbé , la queuc cour
te & les jambes oblongues, ce qui fait quelle
marche commodément dans Peau & autouf
de I'eau pour y chercher de quo manger. Elle
8¢ nage pas facilement comme plufieurs autres
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vifeaux aquatiques ; .elle fe nourrit de peuts
poiflons , de vermiffeaux , dinfeétes, de plan-
tes,& autres chofes quelle trouve dans l'ead
ou autour de 'eau. :

Les poulettes d’eauy furtout quand elles font
jeunes & bien graffes, font (ervies fur les meil-
Jeures tables ; cependant elles ne font pas tou=
tes également bonnes ; il y en a qui fentent le
limon & le poiffon, & qui font d’un goiit affez
défagréable ; d’autres au contraire font d’'une
faveur exquife. Cependant on peut dire en gé-
néral que comme ces oifeaux ne vivent qué
d'alimens groffiers qu’ils trouvent autour des
Marais , des Etangs & des Rivieres , leur chair
et auffi chargée de fucs groffiers, & eft pat
conféquent difficile 3 digérer.

Ces fucs grofliers la rendent pour-tant pro-
pred norrir beancoup , & A produire un ali-
ment {olids & convenables aux perfonnes qui
digérent aifément , & qui font un grand exerci-
ce de corps.

POULET , Pullus Gallinaceus ; Ceft le petit
de la poule. La chair du poulet a beaucoup de
rapport avec celle de la poule , & elle eft mé-
me encore plus délicate & plus fuccu'=nte; C'eft
pourquoi 'on mange otdinairement la poule
botiillie , & le poulet réti.

Le poulet doit étre choifi affez jeune, parce
qu'3 mefure qu'il avance en 4ge, fa chair devient
plus Eche & moins aifée 2 digérer.

Le poulet eft un aliment tres-falutaire & donit
on fe fert en fanté comme en maladie ; il eft
aifé 3 digérer parce que fa chair eft peu reffer-
rée en fes parties; il eft peGoral , hume&ant
& nourriffant , 3 caufe des parties huileufes &
balfdmiques qu’il contient en abondance. Enfin
il ef d’un bon fuc , parce que fes principes hui-
lewx & falins font dans une proportion , & dans
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une lizifon convenable les uns aux autres; e
qui contribu¢ i rendre les fucs de cer animal
tempérés , & propres a produire des humeurs
louables. ‘

Le poulet étant d’une fubftance moins com-
padle & moins groffiere que la poule, on congoit
aifément pourquoi il eft encore moins conve-
nable que la poule , aux perfonnes laborieufes,
accoutumées a la fatigue & qui ont befoin d’un
aliment (olide.

On fait avec le poulet une manisre de demi-
boiiillon, que 'on nomme Eau de pouler. Ce
bouillon eft fort en ufage dans Ia diéte des fébri-
citans qui n’ont befoin que d’un aliment léger,
Quand on veut que cette eau de poulet ait une
certaine vertu, on farcit le poulet de drogues
néceflaires pour cela.

On appréte le poulet de bien des fagons dans
les cuifines, Voici les plus ordinaires.

Poulets a la broche.

Quand ils font plumés & mortifiés , vuidez-
les, faites-les refaire fur de la braife 5 piquez-
les de menu lard; mettez-les 3 la broche en-
velopés de feiiilles de papier, Quand ils font
prefque cuits, 6tez le papier , faites-leur pren-
dre une belle couleur , & fervez chaudement.
On peut auffi barder les poulets gras , de méme
que les chapons & les poulardes.

Poulets a Lail, a la brocke.

Farciffez - les fur Peltomac entre chair & peau
d'une petite farce faite avec lard ratifié, fel,
poivre, un peu de petil haché , & un peu
dail , le tour mélé enfemble, Paffez le bout
de la peau dans les deux bouts des ailes ; faites-
les refaire 3 l'air du feu ; .envelopez-les de
bardes de lard ; couvrez de feiiilles de papier,
& faites cuire 3 la broche 3 perit feu. Faires
un coulis clair de veau & de jambon, ( Voye
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au mot jambon la maniere de le faire. ) Mettez=

y une gouffe d’ail entiere ; dreffez ces poulets

dans un plac , le coulis par-deffus & fervez

chaudement pour Entrée ou pour Hors-d’ceuvre,
Poulets a la cibonle , a lalbroche.

Ils fe font de la méme manicre que les pou-
Jets 4 Pail, au lien d’ail faurmettre de la ciboule,
& les fervir de meme.

Poulers a Iéchalotte , a la broche.

Flambez & vuidez vos poulets ; farciffez - les
avec leurs foies , lard rapé, perfil, ciboule, cham-
pignons, une pointe d’ail , fel, peivre, quelques
jaunes d’ceufs ; faites-les cuire a la broche en-
velopés de bardes de lard & de papier. Faites
fuer une tranche de jambon ; mouillez-la avec
un peu de bouillon & de coulis. Apres quelques
bouillons , dégraiflez & paffez la faufle au tamis ;
mettez-y enfuite environ deux pincées d’écha-
Iste avec bon beurre & gros poivre ; faites lier Ia
faufle. & fervez fous les poulets.

_Pouless aleftragon s a labroche,

Farciffez-les commeles précédens ; faites-les
tuire de méme 2 la broche envelopés de bardes
delard & de papier ; mettez de Peftragonblan-
Ch} llacbé dans une eflence avec de bon beurre 3
fiites lier la fauffe fur le few, & fervez avec
unjus de citron,

Poulers a la perce-pierre , a la broche.

Farciffez-les fur Veftomac de la méme farce
que les précédens, entre chair & peau ; faites-
s refaire légérement dans de la graiffe , &
les mettez cuire 3 la broche envelopés comme
% autres. Otez les groffes céres de la perce~
Pierre ; faites-la blanchir ; mettez-la dens P’eau
faiche ; égouttez-la, mettez-la dans du coulis
?\jec du bon beurre & deux anchois hachés 3
dltes lier la fauffe fans boiiillir , & fervez fur
€s poulets.
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Poulets au perfil , a la broche.

Farciflez-les dans le corps de la méme farce que
Yes autres ; faites-les refaire dans de Ia graiffe;
piquez-les enfuite de trois rangs de lard de
chaque c6té des ailes & piquez le milieu avec
du perfil. Faites-cuire 3 la broche ; & arrofezle
perfil avec du fain-doux , ou du lard fondu, Met-
tez dans une eflence de jambon avec une pincée
de perfil blanchi hach¢ trés-fin avec de bon beur-
xe ; faites-lier la faufle , preflez-y un jus de cie
tron & fervez avec les poulets.

Poulets qux fines herbes , ala broche.

Farcifiez-les fur 'effomac entre chair & peay,
avec lard ratiffé , un peu de jambon bien haché;
bafilic , perfil & ciboules hachés , fel, poivre,
Ie tour mélé enfemble. Faites-les refaire quand
elles font farcies , faites-les cuire 3 petit feu en-
velopées de bardes de lard & de feuilles de
papier ; dreflez - les dans un plat quand elles
font cuites ; jettez deflfus une eflence de jambon
& fervez chaudement.

Poulets aux fines herbes aux oignons , & la broche,

Farciffez-les fur I'efftomac entre chair & peau
d'une farce faite avec lard ratifi¢ , & fines het-
bes ; faites-les refaire & les mettez cuire 4
petit feu a la broche envelopés de bardesde
fard & de papier. Faites un ragoiic de petits
oignons , avec de I'effence de jambon. Les pou-
Yers cuits , dreffez-les dans un plat, un cordon
d’oignons autour, I'effence de jambon par-deflus,
& fervez chaudement pour Entrée.

Poulets aux fines herbes au jambon , a la

biroche.

Farciffez-les fur Peftomac .entre chair & peat
avec lard ratiffé, perfil & ciboule bachés , e
peu de bafilic, (gl & poivre , le tout mele
enfemble ; faites-les cuire comme les autresa

o n "R B
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la broche. Faites un ragoiit de jambon. ( Voyez
au mot Jambon , la mani¢re dele faire.) Gar=
niffez les poulets de tranches de jambon , le
jus par-deffus & fervez chaudement pour Entrée,

Poulets aux moufferons aux fines herbes 5 a la

broche.

Farciffez-les fur Peflomac entre chair & peau
de lard ratiff¢ , mouflerons hachés, perfil & ci-
boules hachés , un peu debafilic, fel & poi-
vre , le tout bien mélé enfemble ; faites-les
tefaire & cuire comme les autres ala broche.
Faites un ragoit de mouflerons. ( Voyez au
mot Mou[feron , la maniere de le faire.) Les pou-
lets cuits dreffez-les dansun plat , le ragout de
x;ouﬂ'erons par-deflus & fervez chaudement poue

ntrée,

Poulers au jambon 4 a la broche.

Vuidez & retrouffez vos poulets fans les fai<
t¢ blanchir ; coupez des tranches de jambon,
une pour chaque poulet ; battez-les un peu,
& les affaifonnez de perfil & de ciboule ha=
chés ; détachez la pean de deffus eftomac des
poulets , pour y faire entrer entre chair &
peau cette tranche de jambon ; blanchiffez-les
enfiiite 3 I'air du feu ; envelopez-lesde bardes de
lard & les metrez 3 la broche. Quand ils font
cuits 6tez les bardes, dreflez-les dans un plat
une effence de jambon par-defius ;( Voyez au
Mot Jambon , Varticle Effence de jambon.) &
fervez chaudement pour Entrée,

_Poulets g la rocambole , ala broche.

Vuidez-les, farciffez-les de leurs foies, lard
fapc, perfil , ciboules, champignons hachés ,
geux jaunes d’ceufs pour liaifon , & faites cuire
alabroche ; mettez quelques rocamboles écra=
eeS.d;ans une bonne effence;faites-la chauffer (ans
ouillir; dreffez vos poulets dans un plac,l'eflence
8ux rocamboles par-deffus & fervez chagdement.
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Poulets aux choux-fleurs , a la broche.

Farciffez-les fur Veftomac, comme on I'a dit;
de lard rapé, & dans le corps de leur foie,
Jard rapé, perfil , ciboule, champignons ha-
chés, {el , poivre, deux jaunes d’ceufs pout
liaifon ; coufez-Jes enfuice, faites-les revenit
dans de la graiffe, & les mettez cuire 2 la bro-
che envelopés comme les autres. Faites cuire des
choux-fleurs dans un blanc ; dreffe: les poulets
dans un plat, les choux-fleurs autour ; mettez
de bon beurre dans une eflfence avec un peu de
gros poivie : faites lier la fauffe fur le feu fans
bouillir , jettez fur les choux-fleurs , & fervez
chaudement.

Poulets aux pointes d’afperges , a la broche.

Farciflez - les fur eftomac & dans le corps
gomme les poulets aux choux-fleurs , & avec
Ja méme farce, Faites-les revenir & cuire de me-
me 2 la broche; coupez des pointes d’afperges
de la longueur de deux doigts , faités-les blan-
chir & cutre enfuite dans du boiiillon ; mettez-
les égoutter fur un tamis, jettez - les enfuite
dans une eflence , & fervez fur les poulets,

Poulets aux cardes , a la brockhe.

Farciffez-les & les faites cuire comme les au-
tres a la broche ; faites blanchir des cardons
d’Efpagne, faites-les cuire dans un blanc de fa-
rine avec boiiillon, graiffe de beenf & fel, &
ne mettez les montans qu’a moitié de la cuif-
fon. Quand ils font cuits , faites-les égoutter 5
faites-leur faire quelques boiiillons dans une ¢f=
fence , & fervez avec les poulets.

Poylets aux concombres farcis, a la broche.

Détachez 1a pean de V'eftomac, 6tez V'eftos
mac & le défoflez ; faites une farce de cette
chair avec un peu de jambon , lard , une tetiné
de veau blanchie , champignons, perfil, cibou-
le hachée, fel, poivre , fines herbes, fines épi-
CcEsy
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tés ; quelques jaunes d'ceufs , un peu de mie de
pain trempée dans de la créme, le tout haché
& pilé dans le mortier ; farciffez-en vos poulets
&gardez un peu de cette farce ; arrétez-les par
les deux bouts , faites-les refaire ; paflfez une .
brochette au travers des cuiffes, & les mettez &
la broche , gnvelopés de tranches de jambon &
de vean , & de bardes de lard , des feuilles de
papier par-deflus , & faites cuire 3 petit feu.

Vuidez quatre moyens concombres , remplif
fez-les de la farce que vous avez gardée; fa-
tinez-les par le bout, ficelez-les & les faites
blanchir dans I’eau botiillante. Quand ils font
¢gonttés , mertez-les dans une caflerole & les
mouillez d’un jus de veau demi-li¢ qui foit un
peu gras , & faites mitonner a petit feu ; tirez-
les de leur jus, faites-les mitonner dans une
autre caflerole avec un coulis clair de veau &
de jambon , & un peu d'effence de jambon. Les
poulets étant cuits, dreflez-les dans un’plat ,
les concombres autour , le coulis par-deffus , &
fervez chaudement.

Poulets aux marilles farcies, a la broche.

Vos poulets farcis de leurs foies , faites-les
tuire & la broche ; farciffez vos morilles d'une
farce faite de blanc de volaille cuite, lard
blanchi, perfil, ciboule , champignons, fel,
poivee , jaunes d’ceufs. { Voyez Yarticle Morilles
farae:., au mot morille. ) Quand elles font
remplies, farinez-en le bout : foncez une caffe-
tole de veau & de jambon , les morilles deflus
couvertes de bardes de lard, & faites cuire 3 la
braife 3 tres- petic few, Quand elles font cuites 5
“_‘fxel-lcs , mettez da coulis dans la calferole od
€lies ont cuit ; faites bouillir la fauffe pour la
graiffer ; paffez-la- au tamis , égoutrez les
®orilles , dreflez les poulets dans un plas 5 le3

Tome I1I, (8]
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morilles autour 4 la faufle par-defius & ferved
chaudement.
Poulets aux Trufes y a labroche.

Farciffez-les (ur eftomac entre chair & peat
d’'une farce faite avec lard ratiffi¢, deux trufes
vertes pelées , lavées & hachées ; perfil , cibou-
le hachée, un peu de bafilic ; le tout bien mél¢;
faites paffer les deux bouts desailes au bout de
la peau du c6té du cou , ‘& faites refaire
vos poulets ; mettez - les enfirite 3 la broche
envelopés’ de bardes de lard & couverts de
papier ; faites un ragout de trufes. ( Voyezal
mot Trufela maniere de le faire. ) Liez-le dun
coulis de veau & de jambon ; dreffez les pou-
lets dans un plat, le ragoiit de trufes par-deflus
& fervez chaudement pour Entrée.

Poulets aux huitresy a la brocke.

Vos poulets épluchez & vuidez , détachezl
peau de la chair fur Peftomac, 6tez-en Iefto-
mac & le defoffez 5 faites une farce avec cette
chair un peu de jambon, lard, tetine de veat
blanchie , quelques champignons , perfil & ci-
boule hachés, fel, poivre, fines herbes , fines
épices , quelques jaunes d’ceufs , un peu de mie
de pain trempée dans la créme, le tout haché
& pilé dans le mortier; farciffez-en vos poi-
Jets , laiffez-y un petit trou pour mettre un pet
de ragofit d’huitres. ( Voyez au mot Huitre
la maniére de le faire. ) Bouchez de la méme
farce &arrétez les deux bouts; paffez une bro-
chette dans les déux cuiffes, & les attachez?
Ya broche envelopés de tranches de veau , de
tranches de jambon & de bardes de lard , &
recouverts d’une feiiille de papier, Quand ils
f?'nt‘cuits » dreffsz-les dans un plat, un ragoit
d’huitre par-deffus , & fervez chaudement.

_ Poulers aux Anchoisy a la broche.

Karciffez-ies far V'eftomac avee du ard ratifé
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bien blanc, fel , poivre , perfil, ciboule hachée,
& deux anchois; le tout mélé enfemble, paf~
fez les deux bouts des ailes dans le bour de la
peau ; faites-les refaire a V'air du feu; embro-
chez-les envclopés de bardes de lard & cou-
verts d'une fetiille de papier. Faites un coulis
danchois, ( Voyez au mot dichois, la manicre
de le faire, ) Que le coulisfoit d’'un bon goiit
& qu’il ait de la pointe. Tenez -le fur des cen-
dres chaudes. Quand les poulets font cuits ,
dreffez-les proprement dans un plat, le coulis
d'anchois par-deffus , & fervez chaudement pout
Entrée ou pour Hors-d’ ceuvres.

Poulets aux cipres, a la broche.

Farciffez - les comme les poulets aux anchoig
avec lard ratiffé , perfil , ciboule , champignons 4
fines herbes’, fel , poivre ;le tout mélé enfem-
ble , aprétez-les comme les autres & les faites
cuire de méme a la broche envelopés de bar=
des de lard & couverts d’une feiiille de papier ;
mettez une poignée de cipres fines avec de
Veflence de jambon dans une cafferole , & les
faites mittonner 3 petit feu, Quand les pou=
lets font cuits , étez les bardes ; dreflez.-les dans
un plat , I’eflence de jambon aux cipres par<
deffus, & fervez chaudement pour Entrée ou
pour Hors-d’ceuvre.

Poulets anx écrevifles s alabroche.
Détachez la peau de deflus Yeftemae ; btez
Yeftomac, & de la chair faites une farce avec
Un peu de jambon , lerd, graiffe de beeuf,
perfil § cibonle hachée , fines épices , fi
"¢s herbes ; fel & poivre;, quelques jaunes
doeufs cruds, un peu de mie de pain trempée
ans de la créme; le tout bien haché & pilé
dans le mortier , farcife7-en vos poulets, &
2ilfez un trou dans le milieu ; ot vous mettrez
nragoiit d’¢creviffes.(Voyez aumot Ecreviffen

O i
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la maniére de faire ce ragotit. ) Paflez enfuite uné
brochette au travers des deux cuiffes , & les met«
tez a la broche , envelopés de tranches de jam-
bon % de bardes de lard & couverts d’une feuille
de papier. Quand ils font cuits , dreflez-les dans
un plat, un ragoti de queugs d’écreviffes pat-
deflus, & fcrvez chaudement,
Poulets aw verjus s a la broche.

Epluchez & vpidez vos poulets, flambez-les
avec du papier ; farciflez-les dans le corps d'uné
farce faite ayec leurs foies , graiffe de veau,
Jard blanchi ; fel , poivre, finesherbes , fines
épices ; mettez en un peu entre chair & pealt
Faites les revenir enfuite dans une cafferole
avec beurre & lard fondu, un oignon coupé
en deux, deux clous de girofle, un peu d¢
bafilic , fel, poivre & mufcade. Quand 1ls font
refaits y mettez-les 3 la broche, Coupgz de pe
tits bouquers de verjus qui ne foit point trop
mur, avec la grappe; faites-leur changer ¢
couleur dans de I’eau boiiillante ; dgouttez-les
enfuire ; faites mittonner un peu dans une effencé
de jambon ; ajelitez-y un peu de verjus liquide
Quand les poulets font cuirs , dreffez-les dans
unolat , la fuffe & le verjus en grappes def
fus, & fervez clhaudement pour Entrée.

Poulets an jus 5 a la broche.

Dérachez la peau de'la chair de Peftomac 3
effaifonnez. autant de bardes de lard que vous
avez de poulets , avec fel, poivre , fines herbesy
perfit & ciboule hachés ; ke tout bien méiéen-
femble;appliquez une barde ainfi affaifonnée (of
Peflomac de chaque poulet , entre peau & chair;

artes-les refaire ; & les mettez & Ja broche en-
velopés dc bardes delard, Quand ils font cuits 5
dreflez-les dans un plar, un jus de veau pats
dellus , & feryez chaydement pour Ensrées
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Poulets av coulis blanc , a la broche. :
Farciffez vos poulets de leurs foies, perfily
tiboule , champignons, fel , poivre , lard rapé,
quelques jaunes d'ceufs ; faites-les revenir dans
de la graiffe , & les mettez 2 la broche enve-~
lopés de ilard & de papier ; quand ils font
cuits dreflez-les dans un plat, un coulis ‘blanc
par-deflus , & fervez chaudement. ( Voyez au
mot Coulis la manicre de faire le coulis blanc.)
Poulets au verd d’office ;a la broche.,
Farciffez-les dans le corps d’une farce faite
avec leurs foies , champignons hachés , bon
beurre , fel , poivre , fines herbes ; quand ils
font farcis , mettez- les mariner dans une caf
ferole avec beurre fondu, oignons coupés en
tranches , & tranches de citron pour qu'ils
foient bien blancs ; quand ils ‘font marinés ,
tgouttez-les , couvrez-les de bardes de lard &
Ies faites cuire 3 la broche ; quils foient cuips
bien blancs.
Faites une fauffe avec de la poirée crué , du
verd de ciboule, que vous lavez & hachez grof-
crement ; pilez enfuite 'un & Pautre dans un
mortier ; paflez-les dans un linge ou dans une
ttamine pour en tirer 'eau & le (uc que vous
ferez bouillir dans une cafferole 5 en bouillame
il e forme deffus une écume que vous retirez.,
Faites enfuite une fauffe comme pour les afper-
8655 délayez- y ce verd; dreffez vos poulets
dansun plat, la faufle par-deflus, & fervez chau=
tment pour Entrée.
Poulets favcis 4 la Jaufle blancke hackée , i la
] broche.
Farciffez vos poulets entre chair & peau &
s le corps , une barde fur I'eftomac , & les
Mettez 4 la broche envelopés de papier ; pen«
At qulils cuifent , paflez avec du beurrs
#405 une cafferole champignons , mouflerons 4
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foies pras hachés ; affaifonnez de fel, poivre;
fines herbes, perfil, ciboules hachées, mouil
ez de bon boiiillon ; mettez-y une liaifon de
jaunes d’ceufs délayés avec de'la créme; dreffez
les poulets dans un plat fans bardes & fansipas
pier , une favfle hachée par-deflus , & fervez
chaudement. (Voyez au mot Sauffe la manicre
de faite la faufle hachée. )
Poulets aux foies a la broche.

Farciflez vos poulets fur 'eftomac entre chait
& pean avec leurs foies , jambon, lard , perfly
ciboule; le tout bien haché, tant foit peu d
bafilic , fel , poivre,, fines herbes ; deux jaunes
d’ceufs cruds; quar{d ils font farcis arrétez It
peau aux deux bouts des ailes, paflez-y une pe«
tite brochette , ou bien les confez ; pafiez une
brochette au travers des cuiffes & les attacher
3 la broche [envelopés de bardes de lard &
de feuilles de papier. Quand ils font cuits dref
fez-les dans un plat, un coulis clair de veas
& de jambon par-deffus & fervez chaudement
pour Entrée ou pour Hors-d’ceuvre, ( Voyé
au mot jambon la maniére de faire ce coulis)

Poulers.a la [anffe du Brochet , a la broche.

Epluchez des poulets gras , & les vuidez pro°
prement ; faites une farce avec un ris de veals
& une tetine de veau blanchie , un peu de jan*
bon , quelques champignons, perfil & ciboules
hachés, tant foic peu de fines herbes; Zf‘ﬁ!'
fonnez de poivre & de fel, un peu de fines ep-
ces, deux a trois jaunes d’ceufs cruds , la groF
feur d’un ceuf de mie de pain trempée dans®
la créme ; hachez le tout enfemble , farciffe”
en les poulets , & les arrétez par les dets
bouts ; paffez une brocherte au travers des ™
fes , & les attachez 4 la broche ; envelopez®
debardes de lard, par-deflus des feiiilles dep*

A

pier ; mesez-les cuire & petit feu ; coupez P¥
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ttanches une livre & demie de rouelle de veau,
avec un morceau de jambon ; garniffez le fond
d'une caflerole avec un oignon coup? par tran=
ches , quelques morceaux de carotes & de
panais 5 couvrez la cafferole & la mettez fuer
a petit feu ; lorfqu’il eft atraché comme un jus
de veau , mettez-y un peu de lard fondu, une
pincée de farine ; remuez le tout enfemble fepe
ou huit tours fur le fournean; vuidez un bro=
chet , écaillez , lavez , effuyez 4 & le coupez
par morceaux;mettez-le dans la caflerole on eft
le coulis , faites-lui faire trois ou quatre tours
fur le fourneau ; moiillez-le moitié jus , moi-
tié botiillon : affaifonnez ddfel, de poivre de
deux ou trois clous, tant foit peu de bafilic,
tn peu de laurier, du perfil , deux ou trois
tiboules enticres , des champignons , & des
trfes coupées ; mettez-y la crofite de deflus
dun petit pain , & deux verres de vin de
Champagne ou autre vin blanc que vous fe~
1ez boiiillir ; avant de I'y mettre faites miton-
ner le tout enfernble 5 éeant cuit & diminué A
Propos 5 paflez-le dans une étamine ; ne faites
que le prefler ; & ne le point paffer , comme
U coulis ; fi la fanffe n’eflt pas affez liée met-
I2-y du coulis de veau & de jambon , & l4
Mettez fur des cendres chaudes. Les poulets
tant cuits , tirez-les de la broche , débardez-
%, dreffez-les proprement dans le plat que
Yous voulez fervir ; jettez la fauffe du brochet
deflus , & fervez chaudement pour Entrée, ou
Hors-dceqvyres.

Poulets 4 la fanffe de Carpe, a4 la broche.

Habillez des poulefs gras , & les farciffez de
4 Mcme manicre que les poulets 3 la fauffe
2 brochet; étarnit farcis , paffez une brochette
A travers des cuiffes s & les attachez a la bro-

©; envelopez-les d’une barde de lard & dune
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feiille de papier par-deflus ; mettez-ies cuirei
petit feus étant cuits tirez-les & les débardez;
dreflez-les proprement dans un plat; jettery
deflus une faufle 3 la carpe. ( Voyez Faifuni
1a fauffe 2 la carpe.)
Poulets en hatelettes 5 a la broche.

Dépecez de bons poulets, comme pour ufié
Fricaflée ; btez-en la peau , & les mettez das
une cafferole y avec lard fondu & bon beurre;
affaifonnez-les de fel, poivre, clous, chem
pignons , perfil & ciboule hachée , une goult
&ail , une feiille de laurier; mettez la calie-
role fur un fourneau pour les faire échaufferd
fondre le beurre ; tirez la cafferole du feu ,‘&
les laiffez mariner pour qu’ils prennent du goit;
puis embrochez-les dans une hatelette , & l'at-
tachez fur une broche pour les faire rotir.
faut les arrofer avec leur affailonnement, &
faire cuire a feu clair & vif; étant prefgue culfh
pannez-les d’une mie de pain bien fine; &
ayant pris belle couleur , dreffez-les dans U
plat, & les fervez avec un petit jus defow
pour Entrée.

Poulets en wvilain 4 ala broche.

Plumez trois bons poulets , vuidez-les, 6%
leur proprement le brichet de I'eftomac fams
giter la peau; trouflez-les & les paffez dans™
lard fondu; piquez-les en trois rangs fur les
eétes feulement ; que le milieu de I’eftomat
foit piqué de perfil; faites-les cuire a la b
che; étant cuits ayez un bon falpicon ; mete”
le dans le corps des poulets, en les ouvrart
proprement fur I'effomac ; en y mettant @
falpicon, prenez garde que la fauffe ne g%
le perfil, qui doit étre beau & verd ; pour®
effet en cuifant , il faut les arrofer avec dd faine
doux, & pour fermer I'ouverture quonJy
faite fyr 'eRomac on y met un morcead

g ia,m'c(ﬂ




———

ot e

YOoO.u. P2, 16y
fimbon long , comme le petit doigt. Vous leg
dreflez , & les fervez pour Entrée.

Poulets gras aun blanc manger, o la broche,

Prenez deux ou trois poulets gras, fuivane
Ies plats d’Entrée, que vous voulcz fervir s del=
foflez-les comme les poulardes au blanc man-~

e , & les fervez avec un coulis. ( Voyez Poys
irder au blanc manger. )

Poulets gras aux petits eufs, ala broche.

Flambez deux poulets d'égale grofleur, far=
&iffez-les ayec leurs foies, lard rapé,perfil,ciboy-
e, champignons hachés,. & lie; de trois jau=
nes deeufs , (el , poivre : faites-les cuire 3 la
broche, envelopez de lard & de papier ; faites
fuer une tranche de jambon , mouillée avéc du

oiiillon , & du coulis ; faites le boiiillir , dé-
graiffez-le , & le paffez au tamis; faites durcie
i eufs ; hachez-en les jaunes fur un lings
blanc, mettez-les dans Peffence avec de bon

eutre frais ; faites lier la fauffe fur le feu, fans
qelle boiiille , mettez-y un peu de gros poi-
Yie & fervez deflus les poulets.

Poulets accompagnés, a la broche.

Les poulets accompagnés i la broche s’ac<
Lommodent de méme que les poulardes accom-
Pagnées i Ja broche, Voyez-y.

Poulets aux jus de Canards, a lu broche,

Faites cuire deux poulets a fa broche, éeant

Gits levez.en les ailes, les cuiffes, les reins

fltomac ; arrangez les dans un plat, &
Etenez chandement. Ayez deux canards cuits

la broche yn peu verds, ficelez-les , jettez-

7lel& 8ros poivre ; preflez les fur les poulets,
Pour en avoir le juss jus d’orange, gros poi-
¥e, & fervez de bon godr.

Poulets mincés au Lapieau, a la brocke,

tez Peftomac de vos poulets, levez de
b "9 lapreaux les filets des reins ; Otez en leg
Tome 117,
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filandres , mincez-les comme pour des brefol-
les, & les marinez a I'huile, avec toutes for
tes de fines herbes , hachées , affaifonnées
Quand cela 2 pris golit, mettez dans les pow
lets ce quil en faut; trouflez-les pour les met:
¢re 3 la broche, & les dreflez dans un plat,
avec une faufle deflous, telle que vous vou:
drez , & fervez.

Les cuiffes de lapreau fervent 3 ce que [on
veut; les dindons de méme , les pouletsaut
mincés de perdreaux & faifans de méme.

Poulets gras.a la broche ya la fauffe au vin de

Champagne. :

Flanibez deux poulets d’égale groffeur, vui
dez-les & les farciffez de leurs foies , lard rapéy
perfil , ciboule , champignons hachés; coufez:
fes & les faites revenir dans de la graiffe ; fa-
tes-les cuire A la broche , envelopés de lard &
de papier ; mettez fuer une tranche de jambon.
Quand elle eft attachée, mouillez-la d'une
demi-bouteille de vin de Champagne , §%
vous aurez fait bouillir , & écumer auparavath
faites-la boijillir & réduire 3 un quart ; pale?
1a fanfle & la marbrez d’un peu de coulis, €
viron deux cuillerées a bouche; metiez U
peu de perfil blanchi & haché, quela faui?
foit d’un bon gofit, & fervez deflus les pov
Jets, ;

Autre facon.

Faites cuire des poulets gras 3 la brocht
comme ci-devant; marquez une cafferoie 27
une tranche de veau & ‘de jambon, 0ignor
carotes ; faites-les fuer, & un peu astachers
& les moiiillez ayec une demi-bouteilie @
yvin de Champagne ; bouillic & écumée , M
tez-y du coulis, un peu de bouillon , un bo¥
guet ; faites bodiillir la fauffe pendant deux
gss apest feu,dégraiflez-la, & la paffez 8™

o
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mis; étant prée A fervir, mettez dedans du
beurre frais, du poivre concaflé ; liez la faufle
fans quelle bouille, & fervez deflus les pou-
lets.

Poulets gras a la broche , au vevius de grains.

Flamblez & farciffez de leurs foies deux pou-
fets ; faites-les cuire a la broche envelopés de
lard & de papier ; prenez du verjus de grain ,
par grapillons, troisou quatre grains ; faites—
lesblanchir un inflant , retirez-les dans de I'ean
fraiche , & les mettez égoutter fur un tamis;
mettez-les enfuite dans wne bonne eflence ,
avec de bon beurre. Quand vous étes prét 2
fervir , faites lier 1a (aufle fur le feu, & fervex
deflus les Poulets.

Poulets a la broche 5 a la ravigote.

Fiambez deux poulets gras d’égale grofleur
farciffez-les avec leurs foies , lard rapé , per-
fil, ciboules , champignons , une peinte d'ail ,
fel, poivre; liez de deux jaunes d’ceufs ;
faites blanchir du baume,de I'eftragon ; hachez.
esavec de la civette , pimprenelle, cerfeuil ,
gue le tour {oit haché trés-fin 3 mettez de cha-
% forez fuivane leur force , que le tout en-
femble faffe deux pincées ; metrez-les dans une
2onne eflence claire , ayez de bon beurre s UR
IUs de citron , fel, gros poivre ; faites lier la
fufle fans quelle bouille , & fervez deffous les
Poulets,

Poylets robins, a la broche,

”Flam‘aez & vuidez depx petits poulets gras
gale oroffenr ; ez les os de Peftomac ;
detachez 1o peau de la chair avec les doigts;
WeUez-y parcout du lard rapé avec beaucoup
£€ trufes hachées comme en pouffiere | unp
peu de (el , gros poivre.  Quand ils {ont farcis
S le corps & deflbus la pean, ficelez-les, &
fouffez Jes pates en long es les réfaire aveg
P;
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du beurre , & cuire 3 la broche, envelopé
de lard & de papier;prenez des trufes hachees,
faites-les cuire avec une tranche de jambon,
un bouquet, un demi-verre de vin de Cham:
pagne , un peu de rédution , une cuillerée de
coulis. Quand la fauffe eft cuite & de bon goit,
on ote le bouquet & le jambon , & on [et
defius les poulets.
Poulets gras a la broche, a P Angloife.
On fait des poulets gras a Pangloife dels
mémemanicre _que les poulardes a la broche
a langloife , & on'les fert de méme. ( Voy
Poulgides 3la broche i l'angloife.) !
Poulets a Pangloije, a labroche 5 d'uneautre
maniere.
lumez & vuidez des poulets ; farciffez -lo
de beurre , affaifonnez de iel, fines herbes, per
fil , & ciboules hachées, entre la peau &'h
chair ; mettez-les A la broche & en cuifant f&
rinez-les , enforte quil fe faffe comme um
pite; érant cuits poudrez-les de chapelureAdG
pain #échie, mife en poudre & pafiée au tamis
faites - leur prendre quelques tours de broif‘lc
pourt leur donner couleur ; faites une faufle &
ciboulete ou d’échalotte-an jus; dreffez l&s
pouldets dans un plat avec 1a {aufle & les ferven
Pouless gras a b Allemande, a la broche.
Farciffez de leurs foies deux poulets gras %
gale groffeur ; faitesles cuirs ala broche, €n*
velopés de lard & de papier.; {ervez-les 2ve
une fauffe A '’Allemande. Vous prenez deux
foies gras que vous faites bianchir; hachezl¢f
avec capres, anchois , perfil blanchi ; mett
le tout haché trés-fin dans une cafferole, 37
du beurre frais , une bonne effence clairs
jus d’un citron, fel, gros poivre ; faites Jier
faufle , fur le feu, fans qu'elle bouille, g€
foir d’wn bon goit , & fervez delps Jes poulés
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Poulets & la Choify 4 a la broche:

Faites blanchir deux foies gras, coupez en
dez des trufes , des petits oignons blancs cuits
4 moitié ; faites mariner le tout avec delhuile
fine , & toutes fortes de fines herbes hachées
{el, gros poivre ; prenez deux poulets 3 la Rei-
ne, flambez-les , défiéchez Peftomac, remplif=
fez-les de ce que vous avez mariné ,#rouflez~
fes & les faites refaire avec du beurre ; faites -
les enfuite cuire 3 la broche envelopés de lard
& de papier, Quand ils font caits 4 propos ;
fervez deffous une fauffe a I'Efpagnole.

Poulets a la Danzic, a la brocke.

Flambez , vuidez & farciffez de leurs foies
deux poulets 3 la Reine ; faites-les refaire dans
du beurre & cuire a la broche , envelopés de
lard & du papier ; quand 1ils font cuits a pro<
pos fervez-les avec.un ragofit fait de cette
facon ; feites blanchir & cuire avec du boiiil-
on des carotes , panais, petits oignons blancs ,

‘Paffez des champignons coupés en dés avec
P

des trufes , un morceau de beurre, un bous
quét, une tranche de jambon , mouillez avee
tn verre de vin de Champagne , un peu de
Xduftion du boiiillon ; faites bouillir le ra-
gout a petit feu, & le dégraiffez ; quand il eft
€uit, la fauffe réduite 3 propos, 6tez le bou-
quet, & le jambon , mettez dedans lescarotes,
{anats_, petits oignons 5 olives, cornichons
lanchis ;" affailonnez le ragofit , de bon gout
& fervez autour des poulets.
Poulets a la Cracevie ya la broche.

I‘;p_luchez, vuidez , piquez de moyen lard ;
motti¢ anchois, & moitié lard des poulets de
Brain; le tout bien affaifonné de fines épices &
fines herbes ; faites une petite farce, compofée
U foie des poulets, lard blanchi, trufes ver-
%5, fines herbes ; fines épices, deux jaunes

P ijj




174 POU. POU.
d’ceufs, le tout bien haché , & de bon goiti
Empliflez les poulets, mettez-les cuire 3 1a bro-
ches érant plus qu'a moitié cuits, ayez une
pelle rouge , fur laquelle vous mettrez des bar-
des de lard ; laiffez dégoutter fur les poules;
prenez garde qu’ils ne noirciffent 5 fervezles
avec une rémolade chaude.
Poulets rouges , ou a la Bawvaroife a la broche.
Plumez & vuidez trois bons poulets;faites euité
un cent d’écreviffes dans I'ean. ( Voyez a Ecre-
viffes de quelle facon fe fait ce ragotit. ) Etant
froid détachez la’ peau des poulets avec les
doig:s le plus adroitement que vpus pourrez s
fans la percer; prenez du beurre d’écreviffes,ms-
niez le pour en mettre entre' cuir & chair au-
tour des pouters; mettez-en aufli dans le corpsy
" & les frotez de €€ qui vous refte ,de beure
d’¢crevifles 5 bardez-les, & les envelopez ¢
papier, & les faites cuire i la broche ; éuant
cuits, tirez-les & les débafdez ; dreflez-les dans
un plat, & les fervez avec un ragofit de champic
gnons, queucs & ceufs d’écrevifles i Pgffence &
jambon , & jus de* citron pour Entrée.
Poulets gras a PEfpagnole y 4 la brocke,
Farciffez de leurs foies deux poulets d’egﬁlre
grdffevr ; faites-les cuire 3 la broche, envelopcs
de lard & de papier, & les fervez & I'Efpe
gnole. ( Voyez Sauffe a PEfpagnole.)
Poulets a la Génoife , a la brocke.
Habillez deux poulets gras; faites une farce &
foies gras, lard rapé , fines herbes , fel & por
vre , que vous mettrez dans le corps des pov
Yets ; paffez-les dans du lard fondu 3 étant P‘(f
f¢s , laiflez-les refroidic; piquez-les de perfily
& les mettez cuire i la broche 3 arrofez-les
de fain-doux , pour que le perfil foit bien verd}
gsant cuir_ reflez-les dans un platy & les fesvee
L]

- —




1)
0=
1€

‘]

S

POU. P OU. 175
avec une effence de jambon deffous pour En=
trée,

Poulets a la Hollandoife, a la broche.

Farciffez de leurs foies deux poulets gras j;
& les faites cuire a la broche; prenez trois pains
de beurre de Vambre , ou la méme quanité
daurre excellent beurre ; maniez-en une partie
avec de la farine , mettez avec de bon boiiil-
lonune bonne pincée de perfil blanchi haché g
uujus de citron, du fel & gros poivre; faites
lier Ia fauffe & fervez fur les poulets.

Poulets a I'Italienne , a la broche.

Apres avoir plumé , vnidé & trouflé les pous
lets, on les farcit d’une bonne farce , & on les
met cuire 3 la broche avec une barde de lard
fur leftomac. Pendant qu’ils cuifgnt 5 on fait
un ragofit de trufes, mouflerons & champi=
gnons , qu’on paffe & I’huile , & qu’on moiil-
le fun bon verre de vin. On y met des capres
& un anchois ; quand le ragoiit eft cuit on
ote 'huile le plus qu'on peut : on y met un
coulis de veau & de jambon pour lier le ragofits
es poulets étant cuits, on les dreffe dans un
Plat avec le ragotit par-deffus, & on les fert.

Poulets a ITvernoifey a la broche.
Vous avez des poulets cuits 3 la broche 2
Pordinzire , que vous dreflez dans leur plat, &
Vousayez un ragoiit de panais , carotes, cham-
Pignons,, trufes , petits oignons , olives , cornis

- thons ; faites cuire ces racines dans du boiiil~

on ; étant cuites , retirez-les , fervez du boiiil«
lon li¢ d'une effence de jambon légére , vin de
Champagne en réduction ; jettez le tout en=
femble & mafquez les poulets.

Poulets 4 [a Jauffe du Roi , ou au citron 5 a la

A broche,

Fargiffez deux poulets dans le corps d’une

bonne farce de chair ge lapins %foies , lard
v
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graiffe de veau & de beeuf blanchis j, eapted
& anchois, le tout aflaifonné de fel, poivre §
fines herbes & fines épices ; paflez enfuite les
poulets dans une caflerole avec beurre & lard
fondu ; étant refaits tirez-les de Ia cafferole,
& les laiffez refroidir ; bardez-les & les faites
cuire 4 la broche ; faites une faufle avec du
jus, coulis, du beurre , poivre concaflé, fel,
mufcade, & un citron pelé & coupé par tran-
ches ; les poulets étant cuits , tirez-les de la
broche , dreffez-les dans un plat, jettez votre
faufle deflus, & fervez pour Entrée. 1l ne faup
point que la (aufle bouille.

Poulets gras a la Reine,au beurve,a la broche.

Flambez , vuidez , & farciffez d’une farch
fine trois petits poulets 3 la Reine ; prenez du
blanc de velaille cuite a la broche , hachez-lo
tres-fin , mettez-les avec du lard rapé , perfil §
ciboule , champignons hachés, fel, poivre;
ez de quatre jaunes deeufs; farciffez Je corps
des poulets ; coufez-les, faites-les refaire dans
de la graifle, & les faites cuire, i petit fen
la broche , envelopés de lard & de papier 7
ayez une bonne eflence , & y mettez dedans
un bon morceau de beurre un peu de grod
poivre , la moitié d’un jus de citron ; faited
lier la fauffe , fans qu'elle boiiille , & ferved
deflus les poulets.

Poulets a la brocke , & la Reine 5 i la chide

Farciflez de leurs foies deux poulets i 14
Reine, perfil, ciboule, champignons , fel , poi<
vre , lard rapé liés de jaunes d'ceufs; laiffez
Yes pates aux poulets ; quand ils font farcis fice:
lez-les ; faites-les revenir dans de la graiffe 5
& les faites cuirea la broche , envelopés de
lard & de papier , & les fervez avec un ragolit
3 la chia; prenez de la chia & la coupez pat
sranches, mertez-la dans de Peaw bouillanse s
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e la laiffez point boiiillir, & la mettez en-
fuite dans de ’eau fraiche ; rétirez-la & la faite
egoutter. Vous avez une bonne effence ; faites-
I2 chauffer dedans, fans qu’elle boiiille, &
fervez deflus les poulets.
Poulets panmnés a la Sultanne o a la broche.
Elambez , vuidez & farciffez de leurs foies
deux poulets a la Reine, joignez-y lard rapé,
perfil , ciboules , champignons, deux rocam-
boles , le tout haché tres-fin, fel , gros poivre ;
faites revenir les poulets fur le feu avec du
beurre , ure feiiille de laurier ; faites-les cuire
4 la broche envelopés {de lard & de papier.
Quand ils font prefque cuits , 8tez le papier
& lelard , arrofez-les avec le beurre ot vous
les avez paffés ; pannez-les de belle couleur 4
& les fervez avec une fauffe 4 la Sultane.
Poulets en fricaffée y au vin de Champagne.
Vuidez & étez Ia peau de vos poulets; cou~
pez les pates au-deffus du joint , & les petits
bouts des ailes; levez les cuiffes ; donnez un
coup de couteau, qui caffe I'os du bout du
Plon de la cuiffe, & en 6tez I'os; mettez la
CEllﬂ'e dans de I'eau ; levezles ailes & eftomac.
Nettoyez le refte de la carcaffe , en coupane
toutle tour 5 lavez les poulets en deux ou
frols eaux , & les faites blanchir fur un four-
eaw 5 étant blanchis, mettez-les dans de Peau
roide , & les nettoyez proprement fur un tamis
O fur un plat ; mettez-les dans une cafferola
AVEC un peu de lard fondu, & un morceau de
beurre & un bouquet , un oignon piqué de
deux oy trojs clous, de_petits champignons 4
‘}UE}ques trufes coupées par tranches, &des crétes
dailonnées de fel & de poivre. Paflez le tout
'ﬂfefﬂble fur le fourneau ; étant paflé, poudrez-
e d'un peu de farine , & faites faire deux ou
50is tours fur le fourneau & le moiiillez d'ua
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peu de boiiillon ; faites bouillir deux verres de
vin de Champagne ; mettez-les dans la fri
cafiée ; faites cuire 4 petit feu ; délayez trois
quatre jaunes d’ceufs, d’un peu de jus de veau,
avec un peu de perfil haché; la fricaflée éant
cuite & diminuée a propos , liez-la de la liailon
que vous avez preparée d'ceufs & de jus dé
veau. Etant liée a propos, voyez fi elle eft de
bon godt ; dreflez-la proprement , & lafervez
chaudement pour Entrée, ou pour Hors-d'cw
vre.
Poulets en fricaffée.

Coupezles poulets de la méme manicre que
les poulets ci-deflus ; lavez-les & les faites blan-
chir fur le fourneau; étant blanchis , mettez-
les dansde Peau froide , &les mertez égouttet
fur un tamis oufur un plat ; paffez les enfuite
dans une cafferole avec un peu de lard fondu,
& de beurre frais , & un bouquet de fines her-
bes, un oigaon piqué de clous, des créwes;
ris de veau, champignons & quelques trufes;
aflaifonnez de fel & de poivre ; mettez-yus
peu de farine, & lui faites faire deux ou trois
tours fur le fourneau ; moiiillez moitié boiils
lon & moitié eau ; liffez cuire 3 petit feu ;
faites une liaifon de trois ou quatre jouncs
d'ceufs , avec de la créme de lait, & la dé
layez bien ; mettez~y unpeu de perfil haché
La fricafiée érant cuite & diminuée 3 propos
liez-la fur lefourneau , avec Ia liaifon que vOu
avez preparée d’aeufs & de créme. Etant liées
voyez fi elle eft de bon gofit, & la dgfff?l
promptement dans le plat que vous voulez fervify
& fervez chaudement pour Entrée & Hors=
d’ceuyres. !

Quand on veut la fervir au verjus, on fait
La liaifon au liew de créme on y met du
verjus,
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Poulets en fricaflée, a la Provencale.

Plumez & vuidez vos poulets ; coupez-lesa
Pordinaire ; mettez-les un peu tremper dans de
Peau fraiche , & les faites égoutter. Mettez dans
une caflerole de bonne huile d’olives avec au-
tant de bon beurre , champignons, un paquet
de perfil , ciboules, trois clous de girofle 4
wne demi-feuille de laurier , une goufle d’ail,
un peu de thim & de bafilic; paffez les poulets
dedans avec fel & poivre ; étant paflés pou-
drez-les de farine, & les moiiillez d’eau bouil=
linte ; laiffez les cuire. Quand ils le feront,
liez la fauffe de trois jaunes d’ceufs qu'on dé-
laye avec un peu de faufle de la fricafice 3
mettez-y un peu de mufcade , & une bonne
poignée de perfil haché trés-menu , enforte que
cela rende la fricaffée verte. Etant de bon gotit,
dreflez-la dans un plat, & fervez avec un jus
de citron pour Entrée,

Fricaffée de ponlets a la ' créme, aux mouffevons.

Accommodez vos poulets, comme ci-devant,
mettez-les dans une cafferole, avec bon beurrey
fel , un bouquet, des mouflerons. Etouffez-les
fur des cendres chaudes. L’eau des-mouflerons
le beurre & le jus de poulets fuffifent pour les
faire cuire. Pour les finir , mettez-y un demi-
feier de créme avec la moitié d'un pain de
beurre mani¢ , point de vinaigre , ni rien de fem-
blable.

Poulets en fricaffée , aux petits pois.

Otez 1a peau "d’un. bon poulet; levez-en les
membres ; parez I'abbatis ; mettez le tout dans
Veau, faites-le dégorger & le paffez apres I'a-
voir égoutté , avec un bon morceau de beurre 4
on bouquet 4 an litron de petits pois fins 3
.ﬁ_“gFZ -les & les motiillez de botiillon ; quand
Ls font cuits , liez-les avee de la créme 5 & des
Jaunes d’czufs, v
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Une autre fois fi on veut les fervir au roux,
apres les avoir fingés légérement , on y mat
du jus & du bouillon >on les lie de coulis fans les
dégraiffer. On ¥ peut mettre gros comme une
noix de fucre,

Giblote de poulets,

Vos poulets épluchés, refaits & trouflés en
poule, coupez-les en quatre ; paflez-les fur le
feu avec leurs abbatis, un bouquet & de petits
eigrons blancs; fingez-les , mouillez-les avec
du jus. de veau & du vin de Champagne
Faites cuire i petit fou » dégraiffez un blane
de veau en finiffant, quelques cipres , la moi-
ti¢ d’un anchois bien haché , & fervez.

Giblete de poulers qux trufes, !

Faites-la comme Ia précédente , exceptt
qu’au liey d’arichois, vous y mettez -des trufes.
Elle fe fait de méme aux morilles.

Poulers & I Angloife,

Farciffez. le corps de vos poulets, comme fes
pouletsd PAngloife, i la broche 5 Trouffez-les
& les liez d'une ficelle , pour que la farcene
forte point ; enfuite s faites-les cuire pro-
prement dans Pean-boiiillante avec deux ou trois
foies, évitant de les faire trop cuire. Faites
une fauffe blanche avec de bon beurre , une
poignée de perfil blanchi & haché ; écrafex
les foies bouiilis dans Ia faufle avec quatre
jaunes d’ceufs durs hachés 5 affailonnez de fel,
poivre concafié & mufcade ; ajofitez-y un peu
de capres , & anchojs hachés , un peu de fines
herbes & une échalote 3 liez d’un peu de cou-
Yis 5 dreffez Jes poulets dans un plat ; metteZ
la faufle deffus, & fervez avec un jus de ci-
tron, ou un filet de vinaigre , pour Entrée.

Poulets 4 la Barbayie,

Trouffez des poulets de grain, & les battez
avec le Fouleau pour leur caffer les os, Faites
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pne farce fine bien aff: née pour mettre de-
dans le corps des poulets. Faites-les cuire dans
da lait , avec toutes fortes d’herbes fines &
bon afoifonnem Il ne les faut mettre dans
le lait que quand ils bouillent; & quand ils font
bien cuits on les redre, on les panne, on
les faic griller fur la braiie, & on les fertavec
une rémolade,

Poulets depecis & frirs,

Vuidez & coupez trois bons poulets en fix
morceaux pour les mariner. Faites fondte dans
une eafferole un peu de lard rapé & du beurre
frais 5 mettez-y des champignons, perfil, ci-
boules , échalotes , fines herbes, fel |, poivre &
mufcade. Mettez dedans les morceaux de poulets

avec une ttanche de jambon & les faites cuire
feu deffus & deflous , & bien couverts. Juand
les poulets feront cuits, tirez-les & les faites
ggoutcer ; trempez-les enfuite dans des ceufs
battus , & les pannez d’ung mie de pain bien
blanche , & les faites frire dans du fain-doux ;
étant frits de belle couleur s tirez-les & les laiffez
£goutter,pour les fervir avec perfil frit en Entréed
Poulers en ragoii.

Coupez par moitié des poulets mortifiés 5
larde:-les de gros lard & les paifezau roux dans
la cafferole , avec lard fondu, bon beurre, un
peu de farine frite, Cela fair, mettez un peu
debon boiilion, un bouguet de fines herbes, deg
champignons, des trufes, & autre chofe -de cette
hature,, fel , poivre, le tout accompagné de bon
gout. Enfuite laiffez=le cuire fur le fournean,
Etant bien cuic, & la aufleliée, comme il
faut , dreffez vos poulets dans un plat, & les
fetvez pour Eatrée, garnis de foies gras rétis ou
de perfi} frir

Poulets communs & la poéle
Flambez deux poulets , vuidez-les s &les ap-
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platiffez avec un couperet. Foncez une caffes
role de veau & de jambon , faites fons
dre du lard , paffez-le au tamis ; mettez de-
dans, perfil , ciboule , champignons hachés;
faites-les revenir fur le  feu ; mettez ces poulets
enfuite dans la caflerole ; foncez de veau &
de jambon , leftomac en deflous , le lard &
les fines herbes deflus, Couvrez de bardes de
lard , & faites cuire 3 petit feu a la braife;
Quand ils fercat cuits vous retirerez les poulets;
mettez du coulis dans la cafferole , & la met-
tez boiiillir (ur un fourneau; dégraiflez-le ; quand
la fauffe eft bien dégraifiée , paflez-la au tamis,
& fervez fur les poulets avec un jus de citron,
Filets de poulets a la Grammoit.

Flambez deux poulets gras ; levez-en les ailes
& le blanc i crud ; mincez-les comme des
brefolles ;1 fervez - vous des cuiffes pour ‘faire
une Entrée. Faites mariner les filets avec de I'huis
le, perfil, ciboule, champignons hachés , fel,
gros poivre. Faites fix petites caiffes de papier,
mettez dedans les filets avec leur marinade,
Faites-les cuire entre deux plats , feu deflus &
deflous Quand ils font cuits , égouttez-les de
leur graiffe ; mettez dans chaque cuifle une cuil-
lerée de faufle au vin de Champagae.

Poulets a la braife.

Epluchez & vuidez proprement des poulets
gras ; trouflez-les & les faites refaire ; piquez=
les de gros lard affaifonné, & de lardons de
jambon. Etant piqués , ficelez-les ; garriflez
le fond d'une petite marmite de bardes de lard
& de tranches de beeuf battwes, & du méme
aflaifonnement que les autres braifes ; arrange?
les poulets dans la marmite Peftomac en-deflous
& les affaifonner deffus comme deflouvs; couvrez:
les de tranches de beeuf, de bardes de lard;
fermez la marmite de for couvercle , & s

e e ool ek SN BN
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mettez cuire feu deffus & deflous. Faite un
ragolit de ris de veau coupé en morceaux , de
cretes, de lard fondu; d'un bouquet, de chanr-
pignons , de trufes coupées par tranches. Afai-
fonnez de fel , de poivre ; moiiillez de jus;
quand il eft cuit, tirez les poulets de la mar-
mite , faites-les égoutter , & les mettez dans la
gafferole oueft le ragoiit. Lorfqu'on eft préta
fervir,tirez les poulets,& deficelez pour les dreffer
proprement dans le plat que vous voulez fervir.Si
le ragoiit eft de bon gofit & bien dégraiié,
jettez-le fur les poulets,& les fervez chaudement
pour Entrée.

On fert les poulets 3 la braife avec un ra-
goit d'écreviffes. Voyez Ecreviffes.Une autre fois
avec un ragoit d’huitres , voyez Huitres, Onen
peut feryir avec un ragofit de moules 3 voyez
Moules , & avec toutes fortes de ragoiits de 1é-
gumes ; voyez fous leurs articles particuliers.

Poulers gras au parmefan.

Vuidez & trouflez, comme pour boiiillir, deux
bons poulets gras j farciffez-les dans le corps &
entre cuir & chair, d’'une bonne farce bien 2(-
faifonnée ; foncez une cafferole de bardes de
lard , de jambon & de tranches de veau bat-
tues ; mettez vos poulets deflus ; affaifonnez de
el, poivre,, fines herbes, & fines épices , &
les couvrez comme deffous ; fermez la cafferole
de fon couvercle, & les faites cuire douce-
ment 3 la braife, feu deflus & deffous, fans les
modiller, Erant cuits , tirez les s & les dreflez
dans un plat ; arrofez-les du jus de la braife ,
& les poudrez bien de parmefanrapé 5 fajtes-
leur "prendre couleur au four sou fous un cou-
vercle , & les fervez avec une ravigote froide
Ou eflence de jambon deflous pour Entrée.

¥ Poulets gras en matelote,

Flambez , yuidez & coupez en quatre deux
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poulets gras ; faites-les cuire dans une braife aveg
boiiillon,racines,oignons, un bougquet, une pointe
d’ail , -fel , & poivre. Quand ils font cuits, re-
tirez-les de leur braife , & les fervez avec unna-
golt de panais & de carotes.

Poulets aux poires.

Flambez , & defoffez a fort fait deux pouless
gras ', ne laiflez que les pates ; prenez unris
de veau blanchi , du jambon crud, du lard,
des champignons; maniez le tout avec du lard
rapé, toutes fortes de fines herbes hachées ;
aflaifonnez de fel, gros poivre; mettez dece
falpicon, fur chaque moitié de poulets, don-
nez-leur la forme d’une poire , la pate du
poulet fert de queué, en la coupant par la
moitié. Ficelez-les pour les tenir en état; fair
tes - les cuire dans une bonne braife , foncez
de tranches de veau. Envelopez chaque poite
de bardes de lard. Moiillez de boiiillon , ajoi-
tez un verre de vin de Champagne, tranches
de citron, fel, un bouquet, poivre faites cuire 4
petit feu ; quand les poulets font cuits retirezs
lesl; prenez garde de les rompre ; paffez la braile
au tamis ; dégraiffez - la , faites-la réduire fur
le fen ; mettez-y un peu de coulis. Goutez f
elle eft de bon golit, & fervez deffus les pow
lets.

Poulets a la Baubour,

Levez les ailes & les blancs de vos poulets
i crud; mincez comme pour faire des bres
folles ; metcez-les mariner i Phuile avec finé
herbes hachées. Faites fix caiffes en entier 6§
papier ; humeéez d’huile par-tout ; mettez VO3
filets dedans, & les mettez cuire entre deus
plats , feu deffus & deflous. Etant cuits)
metttez dans chaque caiffe une cuillerée de fauf#
ala carpe, & fervez,

Poulets
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. Peulets a caracalacat. )
Defoffez des poulets gras , & les empliffez
de trufes , foies gras & petits oignons cuits 3
étant farcis , paflez-les a [I'huile & eitron :
faites-les griller dans une caiffe de papier huilé,
avec des bardes de lard deffus & deffous, pour
quils foient blancs. Etant cuits. fervez-les avec
une faufle perlée , ou autre faufle piquante.
Poulets a la roulette aux écreviffes.
~Flambez deux moyens poulets gras; fendez-les
par le dos pour les defoffer 4 forfait; rempliffez~
Jesd’un falpicon;coupezen dés,lard,champignons,
jambon , le tout manié , avec du lard rapé , fines
herbes hachées ; affaifonnez de fel, gros poi-
vre ; rempliffez - en les poulets ; coufez-les &
les arrondiffez , comme une boule; envelopez
Jes de bardes de lard & de morceaux d’éta-
mine; faites-les cuire dans une bonne braife
bien nourrie , 3 petit feu. Quand ils font cuits
retirez-les de Pétamine ; otez les bardes de
lard , les ficelles apres les avoir efluyez de
leur braife ; fervez-les avec un ragoit aux
quenes & coulis d’écrevifles,
Poulers mignons anx cornichons.
Flambez, vuidez & defofez entiérement trois
bons petits poulets gras ; rempliffez-les d’une
bonne farce hachée , du blanc de volaille cuites
pilez de la tétine de veau & lard blanchi ; mets,
tez avec perfil, ciboules, champignons; pilez
ctout enfemble ; mettez de la mie de pain def=
fechc_e dans de la créme, fek, poivre, & liez
€ cinqg jaunes d'ceufs ; mettez la farce dans
les poul=ts ; arrondiffez - les ; coufez-les, que
s pates & les ailes tiennent enfemble, pour
que les poulets foient ronds. Envelopez chaque
poulet avec des bardes de lard , & d’'un mor-
feau d'¢tamine bien ficelée ; faites-les cuirs'
40s une braife avec dubouillon, fel, poivre g
Tome 111, Q
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un bouquet, racines, oignons, girofle. Quanh
ils font cuits, retirez-les de la braife ; otez I'é
tamine , la barde de lard , & la ficelle avee
quoi ils font coufls ; efluyez-les avec un linge
blanc un peu fort , pour en faire forrir la graiffes
Prenez garde de les rompre , & fervez autouf
un ragout de cornichons.

Poulets a la Sicilienne.

Habillez des poulets gras & les defoffez prom
ptement ; piquez - les de gros lard , & lof
mettez cuire i la braife, ou a la cendre
Quand ils font cuits, fervez-les a la ciboulettd
frifée aujus de veau. On peut auffi mettre des
"épinars deffous 3 Pallemande , ou bien des
pointes d’afperges au gros poivre, ou biend?
Yofeille aux petits ceufs. Ils faut que les pote
Jets foient cuits & de bon goiit,

Poulets accompagnés.

Les poulets gras accompagnés fe font de It
méme maniére que les poulardes accompagnées
Yoyez Poulardes accompagnées,

Poulets ala Romaine,

Flambez , vuidez deux moyens poulets gras;
trouflez les pates en dedans ; bardez-les enfui-
te de gros lard & jambon ; faites-les refaire &
raforer avec du Jard fondu. Foncéz une cafferolé
de tranches de veau, couvrez de bardes d¢
Yard ; faites-les fuerune demi-heure , & moiiil*
Yez avec un verre de vin de Champagne ;&
faifonnez de fel, gros poivre , un bougquet;
faites-les cuire 2 petit feu ; quand ils font cuifs
drefiez - les dans le plat que vous devez fervir?
paflez lafzuffe de leur cuiffon, &la dégraiflez
preflez-y un jus de citron , & fervez deffus Ie9
poulets,
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Poulets aux ceufs, a la Barbarine.

Eaites refaire dans I’huile deux poulets gras
aux ceufs ; effuyez-les & les laiffez refroidir :
ayez des tranches de trufes, de foies gras, des
petit Jard cuit aux trois quarts, des filets d’o1~
gnons ; paffez un peu dans du beurre ou dans
du lard fondu le tout affaifonné de fel , poi-
vre, bafilic, perfil, ciboule, lard rapé & deux
jaunes d’ceufs ; levez les cuiffes & les ailes de
vos poulets & y mettez de ceite farce, le refte
dans le corps, coupé en petits dés , avec une
farce de moelle de beeuf, foies gras & trufes
hachées. Faites reprendre 3 vos poulets leur
premiere figure , enveloppez-les de bardes de
lard & de papier battu , & les faites cuire d la
broche,

Pour la faufle foncez une petite marmit® de
tranches d’cignons 4 zefls de carotes & de pa-
nais , deux bardes de lard, quelques mor«
ceaux de roiielle de veau, un poulet cou=
péen quatre , avec fel , poivre, clous ; un peu
de bafilic, quelques racines de perfil , une cuil-
lerée d'huile , un peu de boiiillon ; la marmite
bien bouchée , faites fuer fur des cendres chau=
des pendant deux heures 5 paffez le jus au ta-
mis & dégraiffez ; mettez-y de bon beurre ma-
nié avec un peu de farine , quelques échalotes
hachies & blanchies dans du botillon ; que l2
fauffe ait un peu de confiftance, & fervez fous
¥os poulets pour Entrée.

Poulets au W aftrefriche.

CO_upez vos poulets par membres oum par
quartiers ; faites-les revenir dans du boiillon &
un miorceau de beurre ; foncez une cafferole de
bardes 1éperes de lard ; mettez-y de la racine
de perfil bien épluchée & blanchie, quelques
paquets de perfil verd ;'arrangez vos poulets
deflus , recouvrez de bardes de veau, un boue

Qi
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quet , une tranche de jambon , fel , poiveé §
faites fuer pendant une demi - heure ; moil-
lez de quinteflence ou reflaurant , & achevez
de faire cuire ; dreffez vos poulets fur un plat,
enfuite la racine & les paquets de perfil; faites
réduire la cuiffon au point d’une fauffe, jettess
Ia fur vos poulets , & fervez pour Entrée.

Poulets au verd-pre.

Coupez-les en quatre, faites-les cuire dant
des bardes de lard, fur des cendres chaudesj
égouttez & fervez deflus une faufle au verds
pré. ( Voyez au mot Sauffe. )

Poulets a la veftale.

Farciffez - les , troyffez -les en dindonneaui
cuits 4 J]a broche avec une farce fondant dans
Ie corps ; quandils font cuits, fervez deffous und
faufle a la veftale. ( Voyez au mot Saufje. )

Poulets fourés.

Ce font de petits pouflins trouflés en pous
le, & bien enfermés dans des noix de veauj
piquez les fricandeaux & finifez de méme.

" - Poulets an beurre verd,

Mettez dans le corps un petit morceau dé
beurre manié dans de petites herbes ou uné
farce légere & délicate , & les faites cuire ala
broche bien blancs ; faites du beurre verd conr
ane on va le dire.

Otez les cotons d’une poignée de poirce qué
wous avez fait blanchir; ajottez-y une pincet
de perfil , le tout blanchi ; mettez-le i l'eat
fraiche ; hachez-le enfuite & le pilez ; faités
fondre une demi livre de beurre frais battu, &

- ¥ mettez vatre verd ; faites un peu mitonner j

paflez A Pétamine 3 force de bras , & laiffez
refroidic ;. mettez ce que vous voudrez de V0*
tre beurre , dans deux verres de rédudion;
dreflez vos poulets , la fauffe deflus ow dels
fous & fervez pour Entrde,
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Toute forte de volaille blanche peut fe met<
frea cette faufle.

Poulets a la daube.

Lardez de moien lard vos poulets ; affaifon=
nez de fel, gros peivre, clous de girofle  lau-
rier, ciboules , citron verd ; envelopez - les
dune ferviette, & les empotez ainfi avec du
boiiillon & du vin blanc ; laiffez bien boiiillie
le tout lorfque le boiillon eft confommé , &
qu'on juge, qu'ii eft cuit, laiffez refroidir a demiy
puis retirez & fervez au fec fur une ferviette
blanche , & pour Entremets.

Poulets glacés dexparmefan,

Elambez , viidez & trguffez en poule deux Wil |
il

poulets gras ; foncez une cafferole de tran<
thes deveau & de jambon, applatifiez les pou- ‘
lf'IS, & les mettez fur les tranches de veau
Yeftomac en deffous ; affaifonnez les d’un peu
de poivre,, d’un bouquet de perfil , ciboule,
girofle, une petite pointe d’ail ; mettez dulard
fondu ; couvrez de bardes de lard; faites cuire
2 la braife. Quand ils font cuits retirez-les de
leur (auffe ; dégraiffez la faufle , ajoutez-yfun
peu de coulis , paffez au tamis ; mettez dans
le plat que yous devez fervir un peude faufle ,
les poulets du parmefan par-deflus ; mettez
€ plat fur un fourneau -a petit feu, un cou-
Yercle de tourtiere par-deffus avec du few pour
s glacer, & fervez 3 courte fauffe.
Poulers glacés anx Epinars,
lquez deux poulets gras, & les faites cuire
;:Zi?:;n?eau ; faites hlanchirpg!es ¢pinars 5 pre(-
i ‘(‘etlw{ eau,‘&’ les paffez avec un mor-
ey mé'vsunr.e. & u:je tranche de jambon qui
A7 e mouillez de jus & de coulis ; qunpd
- CPInars font cuits ,aflaifonnez de bon golt,
‘ﬂézaflllx:elfmfn'? > glacez les poulets , & les fer<
es ¢pinars,

Pigy
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Poulets gras de defferte , glacés,

Prenez deux poulets gras, piqués , cuitsd
fa broche , & qui ont déja fervi; mettez-les
dans une caflerole avec de bon beiiillon , un
bouquet , quelques champignons entiers , une
tranche de jamben; faites ainfi cuire les pow
lets ; glacez - les quand ils font cuits , & ks
finifez , cumme un fricandeau.

Poulets gras en Fricandeaunx.

Vuidez , troufiez en poule deux poulets gresy
Faites-les refaire , & les fendez de feur long
par le milieu ; piquez-les partout de petit Jard;
mettez-les dans une cafferole avec du boiil
Jon, une tranche de jambon , un bouquets
quelques champignons entiers. Quand ils font
cuits , retirez-les , paffez la faufle ou ils ot
cuit au tamis j faites-la réduire en glace; gla-
cez les poulets ; dreflez-les dans le plat, 9%
vous devez fervir , mettez du coulis dans 2
caflerole o vous les avez glacé ; détachez
bien cz qui refte, & fervez avec un s @
citron,

Poulets a la Princefle.

Trouflez de gros poulets, coupez-les en dewts
& les mettez a la braife ; étant cuits, pantZ;
les & les faites frire dans du fain-doux;
faut quils foient de belle couleur ; dreflezl®
dans le plat avec une rémolade faite avec an
chois , perfil, capres hachées, un peu de ¢
boules, un jus de beeuf, & autres borns affar-
fonnemens ; au lieu de les faire frire, OF Jef
peut mettre far le gril , & leur faire prend®
couleur avec la pelle fur le feu.

Poulets marinés , ou a la Coigni. :

On marine les poulets zu verjus, jus de d*
tron, fel, poivre, clous , ciboules & fauriefs
comme les pigeons & on les fert de mém®
Voyez-y.
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Poulets au brun.

Coupez les poulets comme pour une fricaf-
{ée; paflez-les au roux , mettez-y un coulis de
beurre , anchiois haché menu, rocambole , fe}
& poivre; un peu de vin ; laiflez cuire le touty
& les fervez pour Entrée,

Poulets a maitre Lucas.

Lespoulets s’accommodent , comme les per<
drix 3 Maitte Lucas. Voyez-y.

Poulets voulés a Panguille au vin de Cham=~

: pagne.

Fendez par la moitié deux poulets gras, &
les defoffez A forfait ; coupez par filets une an=
EUIU?E étendez une farce légere de Blanc de
v_olaxlle far les poulets ; mettez deflus les filets
€anguille ; roulez les poutets, & les envelo-
pezde bardes de lard , & d’un morceau d’éta-
mine; ficelez-les & les faites cuire dans une
bonne braifz, Quand ils font caits dévelo=
Peles, & les effuyez de leur graiffe, en les
preffant dans un linge blanc, & les fervez avee
Une fouffe au vin de Champagne.

Poulets en furprife.

Flambez ; vuidez & farciffez deux petits
Poulets 3 Ja Reine s de leurs foies , perfil, ci<

oule , chamnpignons hachés , fel, poivre , lard
"2p¢; liez de deux jaunes d’ceufs 3 prenez deux
ToiX de veau y faites-leur un trou i chacune
P le cété ; paffez-y les doigts 3 faites entrer

ans Chacu.ne » un des petits poulets farcis ; cou-
:uzir:Cs&no:x de veau avec une ficelle; faites
glacez les noix , comme les fricans

X & fervez de méme.

p Poulets gras en pain aus Piffaches.
che Sg‘beﬁ > épluchez , & defoffez par Ja po=
gobe f:c:'d .Or;f_poulets ; rempliffez-les d’un ra=
o 1 5 faites blanchir deux ris de veau ,

“Pe2-les e dés ; coupez fur le feu des cham-
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pignons, des trufes , uh morceau de jambon §
ajoutez du beurre & un bouquet ; fingez-leslé-
gérement; mouillez, moitié jus , moitié boiil-
lon; ajoutez , quand il eft prefque cuit un pe
de coulis ; dégraiffez , quand il eft cuit & aF
failonnez de bon gofit; la fauffe bien lite,
aiffez refroidir; rempliffez le dedans des pou
lets; coufez les pour que le ragofit n’en forte
pas ; envelopez-les de bardes de lard & de
morceaux d’étamine; ficelez-les enrond come
me un pain, & les faites cuire. dans une bral-
fe ; efluyez - les de leur graiffe , & les fervez
avec un ragout de piftaches
Poulets en pain aux petits aufs,
Flambez , defoffez 3 forfait par la poche
trois bons poulets, bianchiffez denx ris de
‘eau , coupez-les en petit dés , force perfil s
ciboule , champignons hachés, lard rapt , uné
pointe d'ail, fel & poivre ; maniez le tout en
femble dans une cafferole , rempliffezen l&s
‘poulets ; ficelez-les , & qu'ils foient ronds
comme un pain; envelopez-les de bardes d¢
lard, & d'un morceau d’étamine ; {ervez-les
avec de la ficelle , & les faites cuire a la braifes
Foncez une cafferole de bardes de lard, fely
poivre , fines herbes, un bougquet; mo'-”!m
de bouillon , & faites cuire 3 petit feus; faites
enfuite cuire & durcir des cenfs, & les metter
dans une bonne effence ; les poulets ém.m cu't;
dégraiffez-les, mettez le ragofit des petits cuis
par-deflus & fervez.
Poulets en forme de mufetre. a la Sultanes
Flambez, vuidez , & trouffez en dedansi®s
pates de trois petits poulets i la Reinel; faite-
les cuire 2 Iétoufade entre des bardes de lards
& tranches de veau, fel, gros poivre , un Ve
re de vin de Champagne ; faites-les cuire 3"95
sr0is. veffies d’agneaux ; fuites un falpicon &
s
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fis de veau, foies gras, cornichons, champi-
grons. Quand le tout eft cuit, mettez égout-
ser les poulets ; effuyez les veflies de leur graif-
fe; mettez un poulet dans chaque veflie avec
du falpicon 3 foufflez les veflies, pour qu'elles
senflent; liez-les avec du fil ; qu'elles prennent
laforme d’une petite mufette; fervez deflous une
fauffe ala Sultane. Voyez Sauffe a la Sultane,

Poulets a Dentrée de Ca;:pe.
Dépoiiillez un bon poulet de {a peau, cou=
pezle par membres , comme pour une fricaf-
fée; mettez dans une cafferole avec des cham-
pignons , bouquet de perfil , ciboule ,une gouf-
fe-d’ail , trois clous de girofle ; une feiille de
laurier ; prenez une petite carpe ceuvée ; met-
tez-la coupée par gros trongons dans la méme
afferole , avec fes ceufs , une tranche de jam~
bon, un peu de beurre ,deux cuillerées de cou~
s, un verre de vin de Champagne , fel, gros
poivee ; faites cuire le tout enfemble ; les pou-
letsﬁe’tamprefque cuits , otez la carpe y'laiflez les
eufs,mettez des petits oignons blancs, cuits dans
dubouillon, & achevez de faire cuire 'éruvée.
Quand elle eft finie & de bon gofit , & la fauffe
Gourte , fervez avec des crofitons de pain frits.

Poulets en ragoiity ala Cracovies

Efnpliﬂet—voq poulets de foies gras, lard
1p¢ , fines herbes hachées , marinez-les 3
“‘“FIL‘ ; envelopez- les de bardes de lard &
Papier , avec quelques tranches de veau
& jambon- & les faites cuire¢a la cendre 3
€ant cuits , faites une faufle 3 I'Angloi-
?]a'.'ec toutes fortes de fines herbes ha-
Cices , quelques jaurnes d’eeufs dedans. Que
cette faufle {01 pafice av beurre, & étant finie
& de bon gofir liez-1» de jaunes d’ceufs, dg
Ceme , jus de citror, & fervez,

Tome 111, R
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Poulets a la [aufle Allemande.

Voyez Sauffe Allemande,

Poulets a allure nowvelle.

Epluchez de petits poulets, laiffez-leur les
ailes, le col & les pates ; étant bien épluchez,
garniffez.les dedans de foies gras, coupésen
dés; paffez au beurre & a lhuile , mettez-y
de fines herbes hachées , trufes étouffées dans
une braife blanche; arrangez les membres, &
les tranches de citron, pour les tenir blancs &
de bon goiit; étant cuits, vous les égouttezy
& les dreflez , les ailes, le col, les pates bien
étendus ; vous avez de belles crétes que vous
mettez dans les ailes, le col & les pates, en-
fuite fendez-les fur 'effomac ; ayez un peu de
jambon haché, que ivous mettrez dans la fen-
tey & une belle créte, que vous mettrez par-
deflus , avec une effence de petite faufle clai-
re réduite; deffous gros poivre , jus de citron,
& fervez.

Poulets a Pivoire.

Coupez vos poulets par quartiers,& les defoffez;
étendez une petite farce fur la chair de vos mem-
bres ; mettez-y une trufe entiere farcie , ounon
farcie , ou unfalpicon; coufez-les, & les met:
tez cuire dans un étouffement. Il faut que I'os
de l'aile & dela cuiffe pafle de chague mem-
bre ;. étant cuits bien blancs , égouttez-les, &
les mettez dans leur plat; le fond fert pourla
faufle, un peu de perfil haché bien menu de-
dans , & fervez.

On ‘peut mettre les poulets a Iivoire fans
{esfarcir , avec perfil, ciboules , trufes, écha-
lotes hachées , faupoudrez fur les chairs, au
lieu de farce, ce font les yrais, On les pique
fi-lon veut.

Poulets en Chauve [ouris

~

Apropriez vos poulets , troufez en poules
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es pates deffus eftomac , les jambes en de-
dans; battez-les , & caflez les gros os ; mettez-
1ss dans une cafferole avec huile, fines herbes ;
afzifonnez , tranches de citron ; faites-les gril-
ler, quils foient blancs ; étant cuits , faufle
verte , ou comme vous voudrez,fervez.

Poulets en culotte.

Levez le derriere de deux poulets gras
moiens ; que les deux cuiffes fe tiennent, &
les deux ailes aufli,le devant & le derriere fe-
tont deux morceaux ; battez-les un peu , &
les étouffez avec jambon , veau , lard 4 Iordi-
naire ;un peu d’huile ; étant cuits égouttez-les
&paffez la fauffe au clair pour mettre deflous.
Donnez-leur couleur avec le dégraiflis de la
faufle dans le fond de leur caflerole bien do=-
tés; fervez avec leur faufle claire ; mettez-y
un vert , ou beurre d’écrevifles , ou autre , &
ervez.

Poulets en hochepoty an blanc.
Apropriez deux poulets ; étouffez-les avec ra-
tines , oignons, petites fauciffes; €tant cuits ,
dreffez les poulets , les ingrédiens deffous , ou
autour ; tirez-en le fond que vous mettrez ré-
duire 3 la fauffe convenable ; jettez deffus &
fervez,

Poulets mignons,
_ Epluchey, proprement de petits poulets gras;
dezle jabot, coupez la peau fans la caffer, lai(~
€2-y tenir les deux bouts des ailes , les bouts
® pates , & le croupion. La peau étant otée
Viidez le poulet ; envelopez-le d’'une barde de
atd, & le faites cuire a la broche ; étant cuit
‘"jfbardez-le , & le defoffez ; metrez la chair fur
Hhe table , quelques champignons, des trufes,
“gc tetine de veau blanchie , un peu de lard ,
tperfil & de la ciboule , du fel , du poivre,
"Es cpices , tant foit peu de fines herbes ; ha-

R ij
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chez le tout enfemble mettez-y un oignon
cuit 3 la braife , pilez le tout dans le mor-
tier , & le mettez dans une caflerole , aves
un demi-fetier de créme de lait, quatre acing
jaunes d'ceufs 3 délayez le tout enfemble, &
le mettez fir un fourneau , pour qu'il fe lie
un peu; étant lié, rerirez-le ;i la farce eft
d’'un bon gout laiflez-la refroidir , jufqu'a e
quelle ne foit que ti¢de ; rempliffez la pea
des poulets de cette farce ; coufez la peau par
Yes deux bouts; faites boiiillir "du lait dansune
caflerole , & le dégraiffez ; mettez un moment
les poulets dedans, & les retirez ; meste¥ - los
entre deux linges, & les laiffez refroidic ; étant
froids , faites-les piquer de menu lard , com-
me un autre poulet ; mettez des bardes de lard
au fond d'une caflerole , arrangez des pow
ets deflus > & les mettez cuire au four , ou foss
un couvercle ; éeant cuits & d’une belle cour
leur, prenez le plat ol vous voulez les fer-
Vit ; pliez une ferviette deffus; drefiez-les po-
lers ‘proprement fur la fervierte s & les fervez
chaudement pour Entreméts » ou Hors-daw-
vres,
Poulets ala créme farcis., ]
Cleft ]a méme chofe que les poulardes 2 lacre-
me farcies. Voyez-y.
Poylets g la [ainte Mlenehould.
C’eft la méme chole que les Poulardesa it
ainte Menehould, Voyez-y,
Poplets a Ia Pelon
Faites cuire des poulets 3 I3 broche , ou dats
la marmite; un quarg d’heure fuffie 'ils font ten
fires; pilez du fafran ce que vous en voudrez,
délayez, & le mertez peu a peu dans un coults,
jufqu’a ce que la couleur foit belle ; il ne fast
pas qu’il domine trop. Tirez vos poulets, lever
en les ailes & les cuiffes ; metsez-les dans ¥

au [afran,

S
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coulis , & les dreflez dans le plat pour les fervir
chaudement,

Poulets en galantine.

Ils s'accommodent comme les poulardes en
Galantine, Voyez-y.

Poulets en puits aux moufferons,

Prenez deux poulets ; fendez-en un par Ié
dos , & 'autre par P’eftomac; tirez-en les gros
05, bardez-les de jambon en dedans ; coufez-
les enfemble , que les deux n’en faffent qu’pn,
Faites un ragoit de mouflerons, remplifizz-en
le corps 5 bouchez les deux bouts, & les mettez
cuire dans une braife (éche , dans une petite mar-
mite, ayec des bardes de lard, tranches de veai
& de jambon 5 aflzifonnez de fel , poivre, oi-
gnons, fines herbes ; couvrez-les deffus comme
deflous. Etant cuits faites les égoutter, & les dref-
fez dans un plat avec une eflence de jambon par-
deflus , ou un ragoit de mouflerons , & fervez.

Poulets en bouteille.

Epluchez vos poulets , flambez lés ailes
& pattes & la tére, le plus proprement qu’il
fera poffible ; vuidez-les par le col , tirez - en
lesos, & une partie de la chair, fans fendre
beaucoup Ja peau i coté du col. Faites une far-
£¢, comme aux poulets 3 la créme 3 mais plus
tgere & plus de blancs d’eeufs fouettés en nei-
B8 Ayez une bouteille de verre bien mince , le
goulot un peu plus grand que les bouteilles or-
dinaires, Faites entrer vos poulers le plus adroi-
Iment que vous pourrez ; tenez la peau en

aut, comme un boyau , entonnez-y de la far-
€ prefqu’d moiti¢; ayez un petit ragoit fait
&vec des filets de poulets, ou de poularde,
fOupés menu, & fort courts, avec des filets de
Perdrix , trufes, i vous en avez , filets de crétes;
moiiillez d’un peu de bouillon , & Paflaifonnez 3
62 ¢ fagolit d'un coulis blanc i la Reine, &

R ijj
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un jus de citron ; mettez dans les pouless:
achevez de remplir la bouteille avec le refte de
la farce; attachez la téte avec la peau au-defiis
du col de la bouteille. Faites de ces pouletsen
bouteille felon la grandeur de votre plat , & les
faites cuire au bain marie dans ’eau. 11 leur faut
sout au. plus trois heures ; étant préts a fervit
mettez-y un petit coulis blanc par le haut dela
bouteille. Coupez la bouteille avec un diamant
afin que ceux qui font a table puiffent tirer les
poulets eux-mémes.
Poulets a la Tavtare.

Ces poulets s'accommodent de méme que les

poulardes a la Tartare. Voyez-y,
Poulets en boudins blancs.

Epluchez, vuidez , fendez par le dos, & dek
offez deux bons poulets, fans percer la peau:
étendez deffus une farce de blanc de volaille,
de chair, & de foies de perdrix, lard & g'rallrc
de veau blanchis , champignons, perfil, cibou-
le, bafilic ; fix ceufs jaunes & blancs fouetts
fel , poivre & mufcade ; paflfez enfuite un ra-
goiit de champignons avec des crétes & trufes
vertes , coupées en dés, gros foies gras blan=
chis, un bouquet affzifonné de fel, poivre &
fines herbes , & fines ¢pices. Etant paflé pov-
drez-le de farine , & le moiiillez de jus , & lelicz
de coulis ; étant cuit laiffez-le refroidir, & ¢
mettez fur la farce des poulets; coufez les doS
& leur faites prendre la méme forme; foncez u0€
cafferole de tranches de beenf battués & bardes
de lard ; mettez les poulets deflus , I'eftomac €0
deflous avec champignons , un bougquet affai-

fonné de fel & de poivre ;couvrez-les com-
me deflous. Fermez la cafferole de fon couver
cle.

Faites-les cuire feu deflus & deffous : faités
enfuite un hachis de blanc de perdrix & de Vo
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Lilles ; coupez en dés de la panne de porc que
vous ferez dégourdir dans une caflerole ; mélez-
y le hachis avec trufes vertes hachées , un oi-
gnon coupé en petits dés'; affaifonnez de fel,
poivre, mufcade , fines herbes & fines épices ;
ajoutez-y un coulis blanc ; liez la farce de trois
jannes d’ceufs , & de créme , & la laiffez re-
froidir. Etendez fur une table deux morceaux de
erepine, tirez les poulets de la caflerole ou ils
ont cuit ; entourez-les de ladite farce , & les
enfermez dans une des crépines, & les foudez
avec un ceuf battu ; mettez-les dans une tour-
tiere, & les faites cuire doucement au four, Etant
auits dreflez-les , mettez deffous une effence de
jambon , & les fervez pour Entrée.

On larde fi Pon veut les poulets de panne,
fans les couvrir de farce.

Autre manicre.

Hachez bien menn des blancs de poulardes
tits 5 coupez menu de la panne de lard bien
fraiche 5 mettcz-la dans une cafférole avec une
chopine de créme , de la mie d’un pot de pota=
g¢; faites boiiillir & réduire le tout en bouil-
lie 5 délayez-y quatre jaunes d’ceufs frais; met-
fez-y votre hachis de blancs de poulardes ; mé-
€2 le tout enfzmble affaifonné de fel, poivre
& mufcade. Epluchez une douzaine d’oignons
2ancs, pilez les dans un mortier , mettez-en le
Jis dans votre compofition ; prenez des pou-
(:: SCOEr:me 'c.i-deﬂ'us » & les farciffez_dans ie
quep Fiom ladite farce ; ficelez - les bien pour
ard e{“ ne forte ; garniffez une ftaffcrole’de
tun"ecs (iflxm > mettez les poulets deffus , Pef-
muI:c'aA;- 1;‘)1-5; ‘aﬂ'alfonnez-les’ d'e fel , poivre,
les deub—‘riinej berbes , fines CplCES’; couvrez-
tae R:u;s 1e lard y de tranches de Vei“ brat_-
oy )ec mez la cafferole de fon couvercle; fai-

*7i€s cuire au four ou entre deux braifes, ans

Riv
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les modiiller; étant cuits , tirez-les de la caffed

role , dreffez-les dans un plat, & les fervez gars

nis de crofitons de pain frits pour Entrée.
Poulets. en [alade.

Coupez par filets des reftes de poulets cuits
2 la broche;*6tez-en lesos & la peau ; hachiez
de la laituc 5 mettez-en au fond du plat, que
vous devez fervir , arrangez deflus les filets en
fimétrie ; mettez tout autour toutes fortes da
fourniture de falade ; affaifonnez avec huile, fly
gros poivre, vinaigre.

On peut encore faire de pareilles falades avec
du perfil & de la ciboule hachée trés-fin; dref=
fez de méme par deflein.

Pité chaud de poulets.

Les pités chauds de poulets f& font ‘com-
me ceux de pigeons, alouettes , cailles , grives;
& autres femblables, Voyez-y.

Paté chaud de poulers gras, aux trufes vertess

Epluchez , habillez proprement , & faites re4
faire deux poulets gras bieh fins; piquezdes
de gros lard & de jambon; afizifonez de fel,
de poivre , fines épices, & fines herbes , perfil
& ciboule hachée ; pilez les foies des pouless
dans le mortier avec du lard rapé, des trufes
perfil & ciboules ; affsifonnez de tant foit ped
de fel, de poivre , fines herbes & fines épicese
Farciffez-en le corps des poulets.

Faites une pite, compofée d’un ceuf, .de bon
beurre, de farine, & peu_de fel ; que I'abaiffe foit
de I'épaiffeur d’un pouce, & la mettez fur uné
feuille de papier beurrée ; dreffez le paté dela
grandeur de vos poulets ; mettez au fond un
peu de lard pilé ; affaifonnez de fel, de po1vIey
fines herbes & fines épices : arrangez vos pow
lets , & les affuifonnez deffus comme deflous ;
ajoutez-y des tranches de veau , minces comme
des fricandeaux » des bardes de lard, & yomior”
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cean de beurre frais 3 couvrez d’une autre abail-
fe ; mettez au four cuire cing a fix heures.
Prenez enfuite des trufes , pelez , lavez & cou-
pez-les par tranches dans une cafferole : mouil-
lez-les d’un jus de veau , & les faites mitonner
i petit feu ; étant cuites Jiez-les avec un coulis
de veau & de jambon, & tin peu d’effence de
jambon. Que le ragoiit foit liquide , & pas trop
lié, Le pité étant cuit tirez-le ; 6tez le papier
de deflous 5 découvrez , 6tez les bardes de lard,
les tranches de vedu , & dégraiffez. Le ragotir de
trufes, étant chaud , & ayant de la pointe, vui-
dez-le dans le paté que vous fervizez chaude-
ment pour Entrée.

On peut mettre dans ces pités des morceaux
de filets de boeuf, de mouton , ou bien de
veau , & on le fert au lieu de trufes, On les fert
encore aux huitres , aux écreviiles. Voyez ces
ragoiits 4 leur article.

Paté de poulets 4 la créme.

Le pité dreflé, mertez -y des poulets par
Quartiers, affaifonnés de fe} , poivre, mufcade ,
thampignons, morilles, lard pilé & fines her-
bes; couvrez-le de tranches de veau ; & de
bardes de lard ; recouvrez - le d’'une abaiffe 3
mettez au four ; érant cuit, découvrez , 6tez les
bardes de lard , tranches de veau , & dégraiffez;
mettez-y un coulis blanc. Voyez Coulis dlanc.

: Tourte de poulets.

Vuidez , épluchez , & 6tezla peau de vos
poulets ; coupez-les en quatre ; faites une abaifle
de pite commune ; foncez une tourtiere de lard
fape au fond ; affaifonnez de fel, poivre, fines
€pices , & tant foit peu de fines herbes ; arran-
gezles poulets dans la tourtiere; garniffez-les
de ris de veau, crétes , champignons, trufes ,
moufferons ; afaifonnez deffus comme deffous ;
metiez deflus des tranches de veau , & des bar-
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des de lard, & du beurre frais ; couvrez la tour
te d’une abaiffe de méme pite ; faites une bor
dure autour; frotez-la d’un cenf batry y& I
mettez cuire au four, ou fous un couvercle,
Etant cuite , tirez-la, & la dreffez dans un plag
découvrez & é6tez les tranches de veau , les bar-
des de lard ; dégraiflfez-1a bien | & y mettez un
coulis clair de veau & de jambon , & fila rourte
eft de bon goiit , recouvrez & la fervez chande-
ment,
Terrine de poulets aux concombres farcis.

Epluchez, flambez & vuidez des poulets gras;
paflez le doigt entre la chair & Ia peau de l'ef-
tomac ; 6tez-en I'eftomac ; defoffez. & mettez Iz
ehair fur une table avec quelques champignons,
& un peu de perfil , ciboules entieres ; aflaifon-
nez de fel & de poivre, un peu de fines épices,
un peu de fines herbes , & du lard blanchi ; un
peu de graiffe de beeuf; hachez bien le tout en-
femble , mettez-y trois & quatre jaunes d'ceufs,
fa groffeur d’un ceuf de mie de pain tremp¢ dans
de la créme ; mettez le tout dans le mortier &
pilez ; farciffez-en les poulets; paffez les deux
bouts des ailes dans le bout de 1a peau , mettez=
les cuire 3 la braife ; prenez quatre ou cing
€oncombres ; pelez-les & les vuidez; farciffez-
les de la méme farce des poulets , & les fari-
nez par les deux bouts ; faites-les blanchir dans
de l'eau boiiillante ; retirez-les » & les'mettez
dans une caflerole, avec du coulis clair de veau,
& de jambon ; laiffez-les mitonner 4 petit feu,
Les poulets & les concombres étant cuits , tirez:
les & les laiflez égoutter ; dreflez-les dans 2
terrine , jertez deflus une eflence de jambon , &
fervez chaudement.

Terrine de poulets aux écreviffes.

Cette terrine fe fait comme celle des pigeons

aux €crevifles ; voyez-y; & on peut farcir les
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poulets de la méme manicre que ceux de la ter-
rine de poulets aux concombres. Voyez ci-def=
fus.

Potage de poulets a la Reine.

Ce potage fe fait comme celui des pigeons i

la Reine, Voyez Potage de pigeons a la Reine,
Potage de poulets aux laitués farcies.

Prenez des poulets gras ; épluchez-les, vui-
dez-les , détachez la peau de la chair de deflus
l'eftomac ; faites une farce avec un blanc de pou-
let, un petit morceau de veau, du lard , une
tetine de veau , quelques champignons , perfil ,
ciboules hachées ; aflaifonnez de fel, de poivre,,
de fines herbes, fines épices , trois 2 quatre jau-
nes d'ceufs cruds, un peu de mie de paintrempée
dans de la créme douce , & un peu de jambon-,
le tout bien haché enfemble , & pilé dans le
mortier, farciffez-en les poulets entre peau &
chair fur Peftomac , & arrétez la peau aux deux
bouts des ailes , afin que la farce ne liche pas..
Faites-les blanchir un moment dans I'eau botiil-
lante ; mettez-les entre deux linges blancs, &
Ie,s laiffez refroidir; répluchez-les & les bardez:
dune grande barde de lard ; ficelez-les & les
eémpotez dans une marmite , avec un bouillon.
Vovez Boiiillon. Faites blanchir les laitués pomm-
mées ; mettez-les dans de ’eau froide, & les
preffez bien, enfuite étendez la laitue feuille
par feville, 6tez-en le petit coeur du milieu
mettez en Ja place un morceau de la méme
farge de poulets ; relevez les feuilles de laitues ,
feville par feuille , jufqu’a la fin; ficelez-les &
€ mettez daus une petite marmite avec de bon
boiillon 3 mitonnez des crofites dans le plat que
Vous voulez fervir ; garniffez les bords de lai-
tues farcies , coupées par moitié, Tirez-les pou-
lets de la marmite ; déficelez & en Stez les bar-
“s; dreffez-les fur le potage ; jettez par-deffus
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un jus de veau, qui ait bel el , c'eft-i-dire,

qui ne foit point trop chargé en couleur. Si le

potage eft de bon gofir, fervez-le chaudement,
Potage de poulets aux pointes & afperges.

Ce porage de poulets aux pointes d’afperges
fe fait comme les précédens, & au lieu de lai-
tues on garnit le plat de pointes d’afperges.

Le potage de poulets au pourpier fe fait de mé-
me , avec cette difference, qu’il faut faire cuire
le pourpier dans un jus de veau. Les poulets drel-
{és deflus le potage, jettez le pourpier , & i¢
jus de veau par-deflus , & le fervez chaude-
ment,

Julienne de poulets furcis,

Vos poulets étant farcis , bardés & ficelés ; &
cuits dans du bon bouillon, mettez dads une
marmite i part de petits pois dans la faifon , des
pointes d'alperges , des cceurs de laitués blan-
ches, une douzaine de petits oignons blancs , un
paquet d'ozeille, un perit aquet de cerfeuil;
moiillez le tout d’un bon Eoniiilon , &le far-
tes cuire d petit feu ; étant cuir, thetter—y une
cuillerée i pot de jus de veau 3 mitonnez les
Croutes dans le plat , ob vous voulez fervir le
potage , & dreflez les poulets deffus, Aprés les
avoir déficelés , & débardés , tirez le paquet e
cerfevil & d'ozeille de la marmite. Si le boiiil=
Ion des garnitures eft de bon goiit jettez - le
deflus votre potage , & le ferver chaudement.

Pomge de ]’ou]ct:_ﬂﬁ'c!’.r aux concombres.

Les poulers ‘4tant farcis comme ci- deflus , &
cuits dans une marmite avec de bon boiiillon s
déliez trois ou quatre concombres moyers ,
vuidez-les par les deux bouts de routes leurs
graines , & les farciffez de la méme farce des
poulets, & les farinez par les deux bouts faites-

es blanchir dans de I'eau bouillante ; retirez=
les , & les empotez dans upe marmics aves &€
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bon boiiillon; mitonnez des crofites dans le plat
que vous youlez {trvir ; dreffez-les ; garniffez le
bord du potage des concombres farcis, coupés
par tranches. Jeitez un jus de veau par-deflus,
& fervez chaudement.

Potage de poulets aux oignons au bafilic.

Ce potage fe fait comme les potages de cha-
pons , de dindonreaux , de poulardes , de gros
pigeons , de canetqns aux oignons au bafilic,
Voyez-y,

Potage de poulers an ritz 4 aux écreviffes.

Ce potage fe fait aufli comme les potages

ts chapons , des poulardes, des dindonneaux
3ux ritz , aux écrevilfes. Voyez-y.

Porage de poulets an ritz.

Ceft le méme porage que cenx de chapon &
de poularde ay ritz. Voyez-y.

Porage de poulors aux écreviffes,

Ce potage eft encore le méme que les pota~
ges de chapons , de poulardes , de dindonneaux,
Voyez-y,

Potage de poulets a la chicorde.

Ce potage fe fait comme les potages de dinJ
onneany, Voyez Porage de dindonneaux 3 la
icorce. Ce potage fe fait aufli de la méme
Mani¢re au céleri,

5 ¢ Eau de pouler.

Mettez cuire deux ou trois poulets dans um
Pot avec eau , & les faites boiiillir deux heures
2 peut few; quand ils font cuits, paffez Je boiiil -
on par un linge. On peut y ajouter de la bu-
giofe , bourache , chicorée, autres rafraichif-
antes fhivant le befoin des perfonnes , & Por-

onnance des Médscins, Cette eau purge douce-
ment & rafraichit,

PQU MON, Pulmo. Cette partie des animaux
et d'une fubfance molle » humide , fucculente,

C
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légere, facile 3 digérer , & affez nourriffante, Il
peut pafler pour un affez bon aliment.

POUPELIN, Exile Popanum 5 piéce de fout,

patiflerie délicate , faite avec du beurre s du lait
& des ceufs frais , paitrie avec de la fleur de -
rine 5 on y méle du fucre & de I’écorce de d-
tron jil en eft dun meilleur gout, mais il n'en
eft pas plus fain,

; Maniere de faire un poupelin,

Prenez un fromage i la créme bien égoutte

& bien frais, du fel, trois ceufs frais , blanc &
jaune , & deux poignées de fleur de farine; pai-
triffez bien le tout enfemble ; dreffez votre pou-
pelin de cette pite , mettez de petits morceaus
de beurre deflus , & le faites cuire au four dams
une tourtiere beurrée, Quand il eft cuit de belle
couleur, coupez-le par la moitié, Otezenle
dedans ; rapezty du fucre, piquez-le de lardors
d’écorce de citron verd confite ; arrofez-le de
‘beurre fondu ; paffez Ia pelle rouge deffus & le
recouvrez. Rapez da fucre deffus , glacez-le au
four avec la pelle rouge , & fervez chaudements
Autre facon.

Faites boiiillir yne chopine d’eau, un quar
teron de beurre , avec un peu de fel ; quand
I'eau commence 3 boiiillir, mettez-y de la fa-
rine ce qu'elle en peut boire ; faites-la fécher,
& la changez de cafferole ; quand elle eft froi-
de , délayez-y douze ou quatorze ceufs, lesuns
apeés les autres; mettez cette pite fur du pos
pier beurré dont les bords doivent étre élevés
de quatre doigts, & la faites cuire au fours
Quand elle eft cuite & bien montée, coupei-
Ia par le milieu, étez-en toute la pite qui n'ek
Pas cuite , mettez y du beurre frais fondu par-
tout en dedans & en dehors ; poudrez avec du
fucre fin & de la flagr d’orange grillée & écral
{ée; glacez tout le dehors avec la pelle rouge;
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arangez deffus deux citrons confits , coupés
ar tranches , & fervez chaudement.
POUPETON , Cibus cum pluribus condimentis
intritus 5 efpéce de hachis qu’on fait tant en gras
qu'en maigre.
Poupeton en gras.
Prenez de la cuiffe de veau, moclle de beeuf
lard blanchi ; le tout bien haché avec cham-
pignons , ciboule, perfil , mie de pain trempée
dans de"bon jus , & deux ceufs cruds. Formez
Yoire poupeton ; c’eft-a-dire , garniffez une pou-
petonniere ou tourtiere de bardes de lard ; met-
tez votre hachis par-deffus , puis des pigeons ou
es poulets paffés aux roux auparavant: cou-
vrez votre volaille du refte du hachis : cou-
vrez aufli votre tourtiere de fon couvercle , &
fuites cuire feu deflus & deflous. Quand votre
poupeton eft cuit, renverfez - le proprement
€nsun plat fens deflus deflous s & fervez chau-
dement.
3 Autre fagon de poupeton.
Faites un hachis de rouclie de veau fans peaux
& fans nerfs , lard & graiffe de beeuf, perfil,
tiboules , champignons , fel, poivre , fines her-
es, fines épices ; mettez dans une caflerole
gfos comme [e poing de mie de pain avec de la
ttme ou du lait; quand elle eft bien écrafte,
Altes-la_cuire fur le fourneau comme une cré-
€5 mettez-y deux jaunes d’ceufs crus. Quand
elle efl cuite aiffez-1a refroidir. Votre godiveau
S demihaché,, mettez-y quatre ou cing jaunes
@ufs cruds avec la créme de pain; achevez de
e hacher, & Je pilez enfuite dans un mortier.
arniffez le four d’une poupetonniere de bar-
& de lard , votre godiveau par - deflus que
“::Jts unirez 2vec la main trempée dans un ceuf
u,

Pafez de petits pigeons dans une cafferole
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avec un peu de lard fondu , un bouquet; un
oignon piqué de clous, crétes, ris de vean,
champignons & trufes par tranches , fel & poi
vre ; mouillez les de jus & les laiflez mitonr
ner a petit feu; le ragolt cuit & dégraiflé , liez
1z d’un coulis de veau & de jambon. ( Voya
au mot Jambon , la maniere de faire ce coulis. )
Bans la faifon, mettez-y des pointes d'afperges
& des culs d’artichaux blanchis.

Votre ragofit étant froid , dreflez les pigeons
avec la garniture , peu de faufle fur le godiveat
dans la pouperonniere , couvrez-le du refte
godivean ou hachis ; unifiez le deffus & le frot-
tez dun cenf battu 3 renverfez les bardes de
lard du tour de la poupetonniere deflus, &
faites cuire am four ou bien avec un couver
cle, feu deffus & deflous ; quand il eft cuit &
dégraiffé , rénverfez-le fens deffus deflous dans
un plat; faites un trou au milieu , jettez-y U
petit coulis clair de veau & de jambon. Garnil-
fez i vous voulez de marinade de poulets &
de pigeons au bafilic , & fervez chaudement
pour Entrée. i

Si vous voulez faire un poupeton de pigeons
aux écrevifles , paifez des pigeons aux ecrevil
fes , comme on I’a dit dans plufieurs endroits &
les mettez dans le poupeton au lieu d’un autre
ragoiit ; le refte comme on I'a dit.

Les poupetons de cailles, perdreaux , tourt
relles , ortolans , mauviettes & allouettes , filéfs
de levraux , filets de lapins fe font de ia meme
manigre que celui de pigeons ; toute la ciftérene
ce qu'il y a eft dans le ragofit qu’on met dans le
poupeton. On (e fert toujours du méme godiveat
& on le drefle de la méme maniere.

Poupeton au fang. :

Defoffez deux ufc’vr:s & i(n fapin de leur chaify

faires un hachis ayec up morceau dej ml;}on p
champigron

(2]
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thampignons , trufes vertes , perfil, ciboule ,
poivre , fel , fines épices , tant (oit peu de bafilic,
trois ou quatre jaunes d’ceufs cruds. Tuez de perits
pigeons , gardez-en le fang , mettez y un peu
de citron pour empécher qu'il ne tourne; faie
tes un ragoit de vos pigeons comme on I'a dit
dans Parucle précédent , & le liez d’un coulis
de veau & dejambon ; délayez deux jaunes
deufs dans le fang des pigeons ;5 achevez de
lier ce ragofit avec la liaifon du fang, & le
laiffez refroidir ; mettez de trés-petits lardons
avec la chair du liévre , & en faites comme de
la pite ; garniffez une poupetonniere de bardes
delard, le fond & le bord du godiveau de lié-
vre, le rago{it de pigeons 2u fang , au fond; cou-
vrez du méme godiveau ; le refte comme on 'a
dit. Quand il eft cuit , mettez y un peu d’effen-
te de jambon ; faites un ragofit de jambor,
(Voyezau mot Jambon , 1a manitre de le faire; )
Garniffez de tranches de jambon le tour du pou-
peton, du jus du ragofit de jambon par-deffus 5
& fervez chaudement pour Entrée,

Si vous ne voulez pas fervir le poupéton au
fang avec des pigeons, vous pouvez le fervit
avec des bécaffes ou bécaflines , ou avec toutes
fortes de ragofits de viande noire; & l'on peus
ainfi le changer de telle maniére que Pon veut.

¥ Poupeton en maigre.

‘Fantc's un bon godiveau de chair de carpes &
dﬁ“g}zllles , bien affaifonné , avec miie de pain
farine ; le hachis fait , mettez - le dans une
tourtiere avec beurre frais deffous & defus , des
Doles en filets ou autres poiffons paflés au beur-
Te; mettez au milieu de ce pouperon culs d’arti=
Chaux , champignons ; couvrez avec ce quirefie

de farce , & faites cuire comme les autres,

5 Al!N’E PCZ! ¢ton en 771!(.;\8"7’5.
Ecaillez deux ou trois carpes, dtez-en les
Tome 111, S
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peaux , defoffez-les, faites un hachis de la chair
avec celle d’une anguille, des champignons,
du perfil & de la ciboule, fel, poivre, un pe
de bafilic & de mufcade ; pilez une douzaine de
grains de coriandre dans un mortier , ayec trois
ou quatre clous de girofle ; mettez-y enfuite
votre hachis & le pilez ; mettez-y du beurre 4
proportion ; faites mitonner un peu de mie de
pain fur un fourneau dans du lait ou dans de la
créme ; mettez-y trois ou quatre jaunes d'ceufs
crus. Délayez le tout ccmme une créme ; quand
elle eft lice, laiflez -1a refroidir , & la pilez avee
Ie refte, i

Faites un ragoft de laitances de carpes bien
blanchies ; ( Voyez au mot Laitance , a manic-
re de le faire, ) votre ragofit fait, liez-le dun
coulis d’¢creviffes ; ( Voyez au mot Ecrevifle, 12
manicre de le faire , ) laiffez refroidir le ragouts

Frotez de beurre le fond d’une poupeton:
niere , étendez-y du papier : garniffez le fond
& les bords de la poupetonniere de votre farce,
bien unie, le ragott de laitance au fond ; cow
vrez-le poupeton du refte de la farce que Vous
unirez aufli avec un ceuf battu ; arrofez dun
peu de beurre fondu, & faites cuire ay four ot
fous un couvercle ; renverfez-le comme les 2t
tres fens deffus deflous ;' faites un trou au mi-
ieu , mettez-y un coulis d’écreviffes, & fervez
¢haudement,

L’on fait des poupetons en maigre de toutés
fortes de poiffons , comme de filets de foles, de
perches, de truites , d’anguilles, de turbot, ¢
barbués ; la farce eft toujours la méme, Ce qut
en faic la différence , c’eft le ragofit qu’on y.meéh
& ?}xi porte le nom du poifion dont il eff coms

ofé.

POUPIETTES,, plat particulier qu'on fait
avec des tranches de veau & bardes delard &

une farce au milieu,.
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Manicre de faire des poupiertes.

Prenez des bardes de lard, plus longues que
larges , autant de tranches de veau que de bar-
des , bien battués ; mettez chaque tranche fur
une barde ; mertez fur ces tranches ce que vous
voudrez d’une farce faite avec chair de veau ,
moelle de beeuf, lard & autres affaifonnemens 5
w peu d’ail ; roulez-les enfuite bien ferme ,
paffez au travers une petite brochette de fer, &
les faites réiir envelopées de papier 3 quard
elles font prefque réties , étez le papier, pan-
nez-les & leur faites prendre couleur ; elles
peuvent vous fervir pour un plat, ou pour
Hors-d’euvres, ou pour garnir. On accommode
auffi des poupiettes en ragoit , comme des fri-
candeaux.

On fait encore des poupiettes piquées & pal-
fees an roux avec quelques morceaux de trufes ,
morilles , & bon jus, ou un peu de coulis pour

s bien nourrir.

POURPIER , Poftulaca. 1l y a deux efpéces
de pourpier , le fauvage & le domeftique; ce
dermer;ﬁ le meilleur ; 'un & Pautre pouffent
* grolies tiges rondes , luifantes , rougeatres ,
Pl““’ES de fuc , & des feiiilles prefque rondes
fort épaifes & Tnifantes > dun verd blanchitre
% jaunitre, Celles du pourpier fauvage font
Plus petites , auffi-bien que les tiges , qui outre
€l rampent par terre , au liey que les feuiilles
d‘U Pourpier domeftique font droites ; ils .ont
in & Fautre un goit vifqueux qui tire un peu
fuflac}de; auffi abondent-ils en acides ; ce qui
#t quils ne conviennent point 3 ceux dont le
g a de la difpofition 2 fe coaguler. On mange
ts ienilles de cetge planze en falades ; elles fong
Tafraichifiantes,

€ pourpier convient aflez dans les liaifons 5
thaudes de 'année aux jeunes gens d’un tempds

S ij




iy

i
£
i

1

1 |

213 PO U. (P RA,
rament chaud & bilieux. Le fuc phlegmatique
du pourpier eft propre i embarrafler les fels
acres des humeurs , & A calmer leur trop grand
mouvement. Il fe digére difficilement , & il ex=
cite des vents, parce que ce méme fuc eft un
peu groffier & vifgueux, ,

On confit aufli le pourpiér dans du vinaigre
& du (el pour le conferver plus long-tems’; ot
en fait des falades,elles font affez rafraichillans
tes & excitent P'appétit.

Pourpier frit,

Prenez du pourpier dans fon entier , Javez 16
& le trempez dans une pite faite avec un ped
de farine, ceufs battus | fel » poivre, vinaigre;
faites-le frire 3 petit fen, & fervez garni d¢
perfil frit, Vous pouvez aufli ne le tremper queé
dans un ceuf battw tout feul, trés-peu de fel ,
le faire frire & le glacer enfuite avec du fucre
& la pate rouge,

Ragoit de cires de Pourpier.

Prenez des cétes de pourpier de la longueut
du doigt °, bien épluchées ; faites les cuire
demi dans une eau blanche ; quand elles font
blanchies , égouttez-les, & fes mettez enfuits
dzns une caflerole avec du coulis clair de veau
& de jambon ( Voyez au mot Jambon la md-
micre de le faire. ) Faites - les mitonner 3 petit
feu. Quand elles font cuites , faites diminuerle
coulis fur un fourneau ; mettez-y un peu d¢
beurre manié dans peu de farine ; donnez au
ragoiit une petite pointe de vinaigre. Ce ragofit
fert pour toutes fortes d’Entrées en fricandeaux

€ veau, de poulets , de cuifles de dindon,,"’e
pigeons, de mouton , & autres Entrées qu'oB
veut fervir au pourpier.

PRALINES. Nous avons dit au mot Amands
ka manitre den faire, ( Voyez cey artigle. Vol
¢i celles qui reftent,
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Praline de wviolettes,

DPtenez des fleurs de violette bien épluchées
de leurs boutons, environ quatre onces; faites
auire du fucre a foutl? ; 6tez-le de deifus le feu;
mélez-y une demi-livre d’amandea la praline &
vos fleurs de violette ; remuez le tout enfem~
be, & le mettez fur des planches ou fur des
ardoifes pour fécher 3 'étuve. Au lieu de fleurs
de violette , vous pouvez em prendre le fyrop
que vous mélez avec le fucre.

y Praline de Rofes.

Hacliez vos feiiilles de rofes par petits mot-
ceaux , & les accommodez comme les fleurs
de violette,

Praline de Genér.

Prenez des fleurs de genét & faites de méme

qu'avec les fleurs de violette.
Praline d’orange.

Prenez une demi-livre de zefts d’orange qui
foient cuits 3 'eau ; faites-les confire avec trois
quarterons de fucre jufqu’a ce qu’il foit cuit a
fouflé ; achevez vogazefts comme les fleurs de

Violette, 3

' Praline de citron.

! Elle (€'fait de laméme manicre que Ja praline
orange.

PRESURE , Coagulum. Ceft un certain aci-
de Q‘}'Ontrouve dans ’eftomac des veaux quand
s nont mangé que du lait, fi on les tue avant
que la digeftion en foit faite. Cleft de la pre=
fure qu'on (e fere ordinaitenient pour faire cail-
!;r e lait qu'on prépare pour en faire des fro-

ages.

PRUNE, Prunam. 1l feroit irutile & méme
finuteux de décrire toutes les différentes efpé~
::: dde prunes; il y en a de blanches, de ver=

0 de grifes & de plufieurs autres couleurs,
®les tirent auffi leurs difiérences de leur grof=
Gur ) ds loyr figure , d¢ Jeur goiit , & des bieux
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ou elles naiffent 5 ainfi les unes font groffes,
petites ou médiocres ; les autres rondes, ova-
les ou oblongues ; quelques-unes font douces,
acides ou aufteres : enfin fuivant les cantons
d’ou elles viennent , on les eftime plus ou
moins.

Les meilleures,chacune en fon genre, font cel-
les qui font bien mires, qui ont une peau
tendre & fine , qui font douces, dun goi
agréable, qui ont été cueillies nouvellement &
avant le lever du foleil.

Les prunas font hume&antes, rafraichiffan-
tes , ¢mollientes , laxatives ; elles appaifent la
foif & donnent de l'appétir.

Les perfonnes qui ont un eftomac de bile,
& qui digerent difficilement doivent sabftenit
de l'ufage des prunes , car elles débilitent &
relachent beaucoup : de plus elles produifent
quantité d’humeurs groffieres & phlégmatiques;
ceft pourquoi elles conviennent peu aux gens
d’un ige décrépite, & qui abondent en pituite.

Les prunes contiennent peu d’huile , beau-
coup de fel effentiel , & de phlegme ; elles font
bonnes en tems chaud aux jeunes gens dun
empérament bilieux & fanguin.

On fait avec plufieurs elp‘ces de prunes des
confitures fort agréables ; on met auffi les pru-
nes fécher au four , principalement dans la
Touraine & vers Bordeaux. Quand elles font
féches on les appelle Pruneaux.

Compite de prunes,

Choififlez les plus belles , piquez-les avec
une épingle, & les jettez 4 mefure dans l'cad
fraiche ; changez-les enfuite d’eau & les y fai-
tes blanchir dans un po¢lon ; quand elles feront
montées tirez-les & les remettez dans ['eau frai-
che; aprés cela faites-les bouillir fur le feo

julqu’a ce que vous s fentiez mollettes ; PW#

1]
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mettez-les au fucre clarifié, laiffez-les boiiilliz
julqua ce qu'elles n’écument plus : quand elles
auront affez pris fucre , dreffez-les dans des jat-
tes, Si votre {yrop n’eft pas affez cuit , achevez-
le d part & le verfez enfuite fur votre fruit,

La mirabelle, le perdrigon, Pifle vert ou le
faint julien , font les prunes qu’on choifit pour
faire des compétes,

Prunes confites au liquide.

Choififfez des prunes impériales qui ne com-
mencent qu’a meurir ; pelez-les & les mettez
dans I'eau fraiche ; faites chavffer de Ieau y &
quand ‘elle commence i boiiillir » Metteéz-y vos
prunes ; laifiez-les fur un petit feu jufqu'a ce
qu'elles commencent A verdir 5 Otez-les alors &
les laiflez refroidir dans leur eau ; quand . elles
font froides , mettez-les dans I'eau fraiche ; fai-
tes cuire du fucre 3 fouffié , mettez-y vos pru-
nes bien égouttées de leur eau ; faites-les boiiil-
fir 3 grand feu & les écumez; Otez-les enfui-
te de deffus lc feu, & quand elles font refrois
dies , remettez-les encore fur le feu ; faites-les
boﬁl}lir julqu’d ce que le fyrop en foit cuit i
Petlé ; tirez-les, & les dreflez dans des pots
fU€ vous aurez foin de couvrir quand elles fe-
ront froides,

Toutes fortes de prunes fe confifent de la mé-
Me fagon , excepté celles de damas rouge qu’il
faut faire blanchir dans de Ieau boiiillante , &
trer lorfqu’elles commencent A s’amollir. Onles
acheve comme les autres.
¥ 0 2 qui au lieu de les peler les piquent
dunc, épingle afin qu’elles ne fe déchirent point,
& qu'elfes prennent mieux le fucre.

Les meilleures prunes en confitures font les
mpériales, Jes perdrigons , les mirabelles , P’ifle
;\""t, & quelques autres dont Ia chair eft non-
sWemen: d'un Lon gofit & fucrée 5 mais encore:
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ferme , parce que celles qui font trop molles
font fujettes’'d fe mettre en marmelade , cequi
rend cette confiture fort defagréable.

Prune a mi-[ucre.

Sur quatre livres de fruit, mettez deux livres
de fucre ; faites-le cuire a2 perlé ; mettery
vos prunes ; faites un petit boiiillon ; érezles
enfuite & les laiffez jufqu’d ce qulelles aient
jetté leur eau : remettez - les enfuite fur le
feu ; faites-les boiiillir jufqu’a perlé : laiffez-
les en cet érat repofer jufqu’au lendemain, que
vous les empoterez,

Prune au [ece
Vos prunes étant confites, comme on vien
de le dire laiflez-les paffer une nuit a I'étuve dans
leur fyrop, avant ,de les tirer au fec. Le le™
demain , faites-les égouter ; dreffez-les fur des
ardoifes ou tamis, & les laiffez fécher.
Les prunes qu’on confit a mi-fucre & quon
pele , doivent étre poudrées de fucre quar
on les fait fécher.
Marmelade de prunes, )
Voyez au mot Marmelade , la méthode ge-
nérale pour faire toutes fortes de marmelade s
& vous y conformez,
Pire de prunes. s
Les meilleures qu'on emploie pour fair 5§¢ﬂ
pite, font les mirabelles , I'ifle-vert , les perer”
gons , & les mirobolans. Choififfez parmi celie?
1a celles que vous voudrez;4tez-en le noyau; P2
fez - les 2 leau fur le feu jufgu'a ce quel®
foient amollies ; égouttez-les alors ; paffez-les
fortement au tamis, pour en faire une M3
melade, }
Cette marmelade faite , prenez zutant pefant
de fucre que de fruic ; faites-le curre 2 “A"
ou a la grande plume : incorporez -y VO
marmeiadt
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marmelade en remuant le tout avec une fpatule
& le laiffez frémir fur le feu,

Prenez enfuite de cette pite, & la dref-
fez fur des ardoifes ou dans des moules &
les faites fécher 3 Pétuve avec bon feu. Le
lendemain ou le foir méme , retourne: -les de
l'autre c6té (ur les mémes ardoifes, & quand elles
feront bien fermes , fervez-les dans des boctes
gamies en dedans de papier blanc,

Tourte de prunes.

Otez-en la pzau & les noyaux; foncez une
ahaille de pite feuilletée , arrangez-y les prunes
avec quelques tranches d’écorcede citron verd
confite, du fucre en poudre par-deffus ; cou-
vezd'une abaifle de méme pice ; dorez d'un
@uf battn , & mettez cuire. Quand elle eft
Cute , glacez-la a lordinaire, dreflez-la dans
un plat & fervez chaudement.

PPRUNEAUX. Les prune-ux font des pru~ «
nes de damas qu’on a fait ficher au four ou
au foleil. Les brignoles ainfi appellées du nom
G la ville don elies viennent » font d’ex-
celientes pranes de p wdigoigne |, par corrup-
fion , prunes de perdrigon , dont on a été le
fojau , & qu’on a fait fécher au foleil pour les
conferver,

Les meilleurs pruneausx , foit pour le gotit 5
foit pour 1a (ance , font les pruneaux de Tours,
Is font bons 3 Peftomac, ils lichent le ven-
tre, & tempérent I'ardeur du fang. Comme
1 ont une faveur affez douce par eux-mémes ,
© perlonnes bilieufes doivent les éviter om
* meler avec quelques pruneaux aigres. Les
ngnoles ont un golit fucré, un peu acide qui
e trés-agréable.

n fait ordin>irement cuire les pruneaux avec
U fucre ; mais fes brignoles n’en veulent pref~
e point, tang elles font fucrées d’elles-mémes.

Tome 111, T
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Elles lichent moins le ventre que ne font leg
pruneaux : mais elles 'hums¢tent & le rafrai-
chiffent davantage. Elles font de plus fort nour-
. rilfantes , & fslonla remarque de Simon Pauli,
on les donne avec fucces aux éthiques. Il faut
alors couper les brignoles en morceaux & les
faire bien cuire dans de Peau,

PUITS D’AMOUR. Efpéce de pitifferieque
Yon fait ainfi. Faites une pite feuilletée tres-
fine , laiffez-1a repofer quelques heures. Coupez
cette pite avec un moule de fer-blanc j mettez
les morceaux les uns fur les autres , apres les
avoir moiillés avec le doroir. Pour le dernier,
coupez une petite croix de Chevalier ; meuez-
les ainfi cuire au four ; quand les puits d’amout
font cuits , rempliffez - les de telles confitures
gue vous voudrez ; mettez la petite croix dellus;

{acez-les avec du fucre & fervez.

PURE’E, Piforum cremor.Efpéce de jusou de fuc
qu’on tire des pois pour faire du potage. Voyez
au mot Pois, !

Q.

UARRELET , Quadratulus , efpéce de plie,

ainfi appellée, parce quelle eft prelque
quarrée. Le quarrelet eft parfemé de taches rou-
geatres ou jaunitres, Il a la chair ‘blanche s
mollafle, & aqueufe , peu convenable auX
eftomacs froids & pituiteux : mais on en Cof
rige la mauvaife qualité en le faifant cuire dans
le_vin blanc, avec un peu de fines herbes &
de fel. Il vaut mieux péché dans la mergue
dans l'eau douce. Comme il boit beaucc-'\ip’df
friture , il eft difficile a4 digérer quand on le fait
frire. 11 e plus fain rou, ,avec une faufle
blanghe, ;

e e ok
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- Quarrelet en cafferole.

Vos quarrelets habillés & effuyés frotez le fond
dunetourtiere de beurre frais ; affaifonnez de fel,
poivee , bafilic , perfil haché , deux ou trois cis
boules entieres & un verre de vin blanc def-
fous : faites fondre du beurre & le jettez deffus,
avec fel, poivre un peu de mufcade : pannez-
ls de mie de pain bien fine : mettez les cui-
t¢ au four ou fous un couvercle, feu deflus &
deffous, Quand ils ont pris belle couleur, met<
t2 un coulis d’écrevifles ou une faufle blan-
che au fond d'un plat ; arrangezles quarrelets

ells & fervez chaudement. ( Voyez au mot
Ecrevifles & Sauffe , la manicre de faire le coulis
#éevifles ou Ia favfie blanche. )

Quarrelets frits.

Lon fert auffi des quarrelets frits pour plat de
t. Quand ils font frits , on en peut fervir avec
v coulis roux & mettre un peu de moutarde
dedans,

Quarrelets grillés

Coupez-leur 1a téte & le bout ds la queue 5
paflez-les dans du beurre fondu , falez-les &
les mettes fur Je gril a petit feu ; retournez-
$de tems en tems 5 quand ils font cuits jettez
eflis une fauffe 3 Panchois , & fervez chau~
ement,
uarrelets au parmefan.
fieurs quarrelets , ou un feul, s’il efp
»U€ Yous couperez pout-lors en deux apreg
avoir vuidé & lavé 3 mertez-le dans une caffe-
1% avec un morceau de beurre » perfil | ¢i=

oule | champignons , une pointe d’ail , uns
chOle} de vin blanc , gros” poivre , peu de
el; faites-le cuire 3 grand feu 5 quand la (aufle
Cit prefyue réduite, mettez-en un peu dans un
Plat; Gupoudrez de parmefan rapé, le quarreles
s 5 areofez-le du refte de I fanfle ; faupous

T j

Prenes plu
gros,
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drez de parmefan rapé ; faices glacer le quat-
relet au four & quand il eft de belle couleur
fervez.

Pour les autres appréts du quarrelet, voyez
Varticle Limande ; il s'accomode & fefert de
méms.

QUARTIER. On fert des quartiers d’agneau,
de veau & de mouton apprétés de diffcrentes
manieres. Voici les plus ordinaires.

Quartier d’ agnean.

Le quartier de devant eft plus délicat que
celui de derriere: il fe fert ordinairementroti,
pour un plat de rdt. On le fert auffi en frican-
deau, & pour le bien glacer, on étend deflus
avec une cuiller la glace qui eft dansla cal-
ferole. On peutauflile tervir en fricandeau avec
un ragofit d’¢épinars.

Quariier d’agnean en vagoiit,

Coupez-le en quatre ; lardez-le de moyen
lard ; domnez-lui un peu de couleur dans la
cafferole ; faites-le cuire avec bouillon , fel ,

oivre, clous , champignons , un bouquet de
_finesherbes. Le ragofit cuit , mettez-y un coulis
de veau & fervez. ( Voyez au mot Veau s la
manigre de faire ce coulis. )

Autre maniere.,

Faites totir un quartier d’agneau 3 la broche.
Quand il eft cuit, pannezle ; mettez au fon
de vogre plat un coulis de veau clair avec u
anchois , un peu de ciboule , poivre concaffé,
fel & jus de citron. Faites chaufter un peu €
ceulis , mettez le quartier d’agneau delfus &
fervez.

Quartier d'agnean a P Angloife. Voycz au mot
Agneau.

Quartier & agneau aux épinars.
Prenez un quartier de derriere, defotfez-le,
levez-en laviande par filets 3 paffez-la fur I¢
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feu avec%n morceau de b%re s perfil , ci-
boules , champignons hachés, une pointe d’ail,
Hachez la viande & de la graiffe de beeuf, &
du lard blanchi. Pilez le rout enfemble, fix
jaanes d’ceufs pour liaifon ; farciffez-en le quar-
tier d'agneau ; coufez-le & le faites cuire dans
un bonne braife. Quand il eft cuit fervez-le
avec un ragofit d'épinars. ( Voyez au mot Epi=
nars 5 la manicre de faire ce ragoit, )

Quartier d’agnean glacé,

Piquez un quartier de devant le plus que votrs
pourrez ; faites-le blanchir & le mettéz enfuite
dans de leau fraiche ; mettez-le aprés cela dams
une cafferole avec bon boiiillon , un bouquet de
fines herbes , trois clous, une tranche de
Jambon, Quand le quartier d’agneau eft cuit ,
paffez le bouillon avec un tamis ; faites - le
Tcdurre enfuite jufqu'a ce quil foit glacé ; fer-
VEZ vous-en pour glacer le quartier d’agneau,

Quartier d’agnean voulé a lafarce.

Defoffez-le & le faites cuire dans une braife
€omme le quartier aux ¢pinars ; faites une trasi-
che de jambon dans une caflerole ; mettez-y de
lofex!le » du cerfeiiil & des laitués , le tout bien
haché & bien égoutté ; ajolitez - y de bon beurre
moliillé de boiiillon , un peu de jus & de coulis;
afifonnez de bon gout & fervez avec le guartier

agneau,

Quartier dagneau roulé aux petits Pois.

Farciffez-le comme on vient de le dire , &
¢ faites cuire de méme i la braife, Prenez un
litron & “demi de petits pois , paffez-les &
les moiiillez moirid jus & moitié bouillon ; met-
fez-y un bouquet ; faites-les cuire ; liez-les d'un
coulis , pen de fel, & fervez avec le quartier
agneau,

Le quartier de devant & de derriere cuit 3

T iij
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1a broche, (e met auffi en blanquette & 4 14
Béchamel,

Quartier d’agneaw ala Béchamel voyez an mei

Agneau.

Quartier de veau.

Les quartiers de veau s'apprétent aufli & fefer-
vent de plufieurs manicres, Voici les principaless

Quartier de veau & la broche.

Prenez un quartier de veau qui foit bien
lanc ; piquez-en le c6té du rognon de menu
lard, & bardez le cété du cuifion ; mettez-l¢
enfuite .2 la broche envelopé de feiilles de
papier ; arrofez-le de tems en tems, Quand il eft
cuit, débardez-le ; pannez ce qui n’eft point
Piqué ; faites - lui prendre couleur; dreffez-
le dans un plat avec un jus de veau deffous,
& fervez garni d’une marinade de poulets ou bien
de poulards 3 la tartare, par quartiers.
Quartier de vean mariné,

Faites refaire le quartier de veau; piquez-le
de gros lard bien affaifonné ; mettez-le dans
un plat ou cafferole ronde , avec fel, poivre,
tranches de citron , tranehes d’oignons ,_cibou-
les entieres , feiiilles de laurier & du vinaigre
3 proportion. Laiffez le mariner trois ou quatre
heures ; faites-le cuire enfuite i la broche en-
velopé de tranches de jambon & de bardes
de lard , & couvert de feiiilles de papier ; mets
tez fa marinade dans la léchefrice avec une li-
vre de beurre, & pendant qu'il cuit , arrofez:
le de tems en tems. Quand | eft cuit , oteZ
Tes bardes ; pannez-le ; quand il a pris belle
couleur, dreflez-le dans un plat, une eflence
de jambon deflus & fervez chaudement pour
une grofle Entrée, garni de cételettes le veaw
frites ou bien de cdtelettes de veau en frican-
deaux,
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Quartier de vean a la créme  un puits dans la

v feffe. 3

Faites revenir un quartier de veau dans trois
pintes de lait, une demi-livre de beurre ma-
ni¢ dans de la farine , fel, poivre , clous ;3
faites un peu lier la marinade fur le feu, &
quand elle eft refroidie , mettez-y le quartier de
yeau & Iy laiffez aumoins douze heures ; 6tez-
le enfuite ', & aprés Pavoir bien effuyé , faites
ungrand trou dans la feffe en 6tant dela viande 4
de facon que vous puiffiez le boucher du méme
morceau  fans qu'il y paroifle ; metrez-y un
petit ragoiit froid de pigeonneaux , ris de veau,
crétes , petits ceufs ; bouchez du méme mor-
tean de veau ; mertez partout des bardes de
lard & couvrez de feiiiiles de papier ; faites
le cuire 3 la broche , & quand il eft cuit pan-
nez-le 5 Qu'il foit de belle couleur & fervez
deffous une fauffe piquante, ( Voyez eu mot
Sauffe , la manicre de faire la faulle pi-
quante. )

Quartier de veau favci a la breche.

Preniez un quartier de vean bien blanc , met-
tez-le fur une table , retournez-le du cété du
fognon , fendez-le du c6té de I'os du cuiffon
tendez-en 1a chair & Ja peau ; faites une farce
de blanc de volaille cuite a la broche avec per-
fil & ciboule hachée , quelques champignons,
une tetine de veau blanchie , un peudelard 4
ffl > poivre , fines épices , quelques jaunes
daufs crus , un peu de mie de pain trempée
dans de la créme , le tout haché enfemble &
pilé dans un mortier ; mettez cette farce fur le
quartrer de veau que vous avez ¢étendu, met-
tez.y aufli un petit ragotit de pigeons ou autres
Ch?fes femblables ; couvrez le ragoit de Ia
meme farce 5 repliez le quartier de veau, de
fagon que le ragoiit & la farce foient bien en-

Tiv
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fermés ; eoufez enfuite le quarder & le faied
refaire 5 piquez le bout du rognon de menu
lard , bardez ce qui n'eft point piqué , mestez
parmi un peu de fines herbes ; faites-le euire §
la broche envelopé 'de papier , & en cuifant
arrofez-le de tems en tems. Quand il eft cuit ’
6tez les bardes, pannez-le , dreffez-le dans un
plat, faites un trou au milieu du cuiflon; met-
tez-y un ragofit de mouflerons, ou bien un
ragoiit de trufes vertes, ( Voyez fous les arti-
cles parriceliers la manitre de faire ces ragoiits.)
Piquezle autour de hatelettes de ris de veau ,
ou de foies gras ; garniffez - le de pigeons au
bafilic , ou bien d’oreilles de veau fareies fii-
tes, & fervez chaudement pour une grofle
Entrée.
Quartier de mouton roulé a I'Iralienne.

Defoffez un quartier de derriere 4 la réferve
du manche ; 6tez-en la moitié de la viande &
la paffez fur le feu avec perfil, ciboules ,
cbampignons, une pointe d’ail; hachez le tout;
hachez & pilez de la graiffe de beeuf & du lard
blanchi; mettez le tout enfemble avec fel &
poivre , fix jaunes d’ceufs pour liaifon ; farcil=
fe-en le quartier de mouton, coufez-le, & Ie
faites cuire dans une bonne braife, Quand il
eft cuit, efluyez-le de fa graifle ; & le fervez
avec une fauffe i I'Italienne. ( Voyez au mot
Sauffe, Varticle , Sauffe a Plralienne. )

Quartier de mouton farci d'un [alpicon.

Farciflez le quartier de mouton fur la fefle
d’un falpicon ou hachis fait avec la viande que
vous en tirez, comme i ’alofau farci , ou fous
¥e mot falpicon. Pannez-le enfuite & le mettez
au four pour le colorer , & fervez chaudemeit
pour Entrée,

QUEVE, Cauda, On appréte de différentes
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facons les queues de beeuf, les queucs de mou-
fon, les queues de veau & d’agneau,

Queué de boeuf en hochepot.

Coupez-la par morceaux , faites-la blanchir

& cuire avec de bon bouillon , un bouquet
arni , peu de fel; faites cuire pendant cing
Eeures ;2 moitié de la cuiffon mettez-y oignons,
carotes , panais , navets, des choux, le tout
blanchi ; le tout étant cuit & dégraiffé , arrangez
les légumes avec la viande dans une terring ;
dégraiffez 1a Gaufle ot la viande 2 cuite , mettez-
yun peu de coulis , faites-la réduire fur le feu,
fi elle eft trop longue; paflez-la au tamis 5 &
fervez avec la viande & les legumes.

Quené de beeuf a la braife avec différentes

[aufes.

Vous pouvez auffi fervir la queué de beeuf
fans légumes avec différentes fauffes ; mais 1l
faut quelle foittuite i Ja braife comme la langue
de beeuf, ( Voyez cet article aumor Langue. )

Queué de beeuf grillée avec une rémolade.

Coupez-la en quatre & la faites cuire dans
une braife avec boiiillon , racines, oignons ,
un bouquet , clous de girofle , une pointe d’ail,
fel, poiyre , ume feuille de laurier. Quand elle
eft cuite & refroidie , trempez-la dans des ceufs
battus ; pannez -la, trempez-la dans la graifie,
repannez-la ; faites-la giiller de belle couleur;
mettez dans une cafferole , perfil , ciboule , une
pointe dail , capres, anchois , le tout haché
tres-fin : mettez-v dela moutarde , fel & gros
poivre : délayez le tout avec de I'huile & du
vinaigre : que la fauffe foit d’'un bon gout, & la
fervez dansune fauffiere;la queuc de boeufa part

Terrine de queués de baeuf aux marons.

Faites les blanchir dans P’eau bouillante , cou-

pez-en les deux bouts , faites- en des paquets
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plus ou moins gros, fiivant le nombre dé¢
queucs que vous avez ; garniffez le fond d'une
marmite de bardes de lard & de tranches de
befuf battues ; affzifonnez de fel , poivre , fines
épices, un peu de fines herbes , un oignon coue
pé par tranches, ciboules entieres , perfil ha-
ché ; mettez les paquets de queués dans la mar-
mite , méme aflaifonnement deflus que deflous;
couvrez de tranches de beeuf & de veau, de bat-
des de lard; couvrez la marmite de fon cou-
vercle, faites cuire fen deffus & deflous.

Pelez des marons ; mettez-les dans une tour-
tiere , couvrez-la de fon couvercle ; faites-les
cuire feu deflus & deffous, en les remuant de
tems en tems, Quand ils font cuits, Stez-en la
peau , nettoyez-les proprement & les mettez
darns une cafferole avec un coulis clair de veau
& de jambon. ( Voyez au mot Jambon , la ma-
nicre de le faire. ) Laiffez-les mitonner 4 petit
feu.

Les quenés de baeuf étant cuites , tirez-les
Otéz les ficeles 3 quand elles font égouttles,
dreffez-les dans une terrine, le ragoiit de marons
par-defius , & fervez chaudement.

Terrine de quents de beuf aux navers.

Faites cuire des queuds de beeuf i la braife
comma les précédentes ; ratiffez des navets,
tournez-les en facon d’olives ou les coupez en
dés; mettez du lard fondu dans une ca(ferp‘.f.‘ s
quand il eft chand, mettez-y vos navets farinés;
remuez-les toujours fur le fourncau jul’qu’;i ce
qu’ils aient pris couleur ; retirez-les enfuite &
fes mettez égoutter ; quand ils {ont égoutids s
mettez -les mitonner A petit feu dans une_cnf—
ferole avec un coulis clair de veau & de jam-
bon. Quand les queués de beeuf font cuites,
mettez - les égoutter, dreffez-les dans une ter
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fine ; jettez - y le ragolit de navets » & fervez
thaudement.,

La terrine de queucs de mouton aux navets
{ fait de la méme maniére que la précéden-
e,

Terrines de queus de beuf aux concombres,

Faites-les cuire 2 la braife comme onla dit 3
quand elles font cuites dreflez -les dans une
ferrine avec un ragotit de corcombres ; ( voyezZ
au mot Concombre , la maniere de faire ce ra-
golit, ) & fervez chaudement. -

L’on fait des terrines de queués de mouton
aux concombres de la méme manicre que la
précédente.

Terrine de queuts de boenf aux lentilles.

Coupez-les par morceaux ; faites-les blanchir
avec un morceau de petit lard coupé en tran=
ches tenant. 3 la coéne ; ficelez-le, & le faites
cuire dans une braife comme on ’a dit avee les
queués de beeuf, Faites cuire un demi litron de
lentilles avec du boitillon ; faites fuer une tra-
che de veau & de jambon ; quand elles com-
fencent A attachier, moililez avec au pOuLi-
lon ; quand les lentilles font cuites , paflcz-les 3
Pétamine avec 'effence de veau & de jambon;
que votre coulis foit affaifonné de bon gofit ; ti-
1ez les queucs de beeufde la braife ; dégraiffez~
les; dreffez-les dans une terrine , le petit lard
par-deflus , le coulis de lentilles apres, & fer=
vez chaudement.

Queués de mouton a la [ainte Menchould.

Mettez au fond- d’une marmite bardes de
lard ; tranches de jambon & d’oignon ; rangez
deffus vos queucs de mouton, & les couvrez de
ttanches de veau & bardes de lard ; affaifonnez
de fines herbes & fines épices ; mettez votre
marmite dans le four ou furla braife ; quand
kes queucs font cuites , pannez - les, faites - les
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griller , & les fervez avec une 1émolade com:
Ppofée d’anchois, de capres hachées , de perfil
& de ciboules Hachées 3 part. Paffez cela avec
de bon jus , une goutte d’huile , une goufle d’ail,
bon affaifonnement. Mettez cette fauffe dans
un plat, arrangez les queués deffus, & fervez
chaudement,

Cette méme fauffe fert pour plufieurs volail
les froides que I'on panne & que I'on pafle fur
le gril, & pour plufieurs autres chofes,

Queues de mouton frires.

Cuites 4 la braife comme on I’a dit, égoutters
les, trempez-les dans un cenf batw, pannez-
les d’une mie de pain bien fine ; faites-les frire
de belle couleur dans du fain doux, & (ervez
chaudement avec perfil frit pour Entrée ou pour
Hors-d’ceuvres.

Queués de moutron farcies frites. :

Faites_les cuire 3 la braife , & apres les avdir
dégraiffées envelopez-les d'une furce 1égere tel-
le que vous jugerez i propos; trempe: - Jes
enfuite dans des eeufs battus , pannez-les & les
faites frire dans du fainit-doux. Quand elles ont
pris belle couleur fervez chaudement avec per-
fil frit, comme les précédentes.

Queués de mouton au bafilic.

Faites-les blanchir & cuire enfuite dans une
bonne braife ; quand elles font refroidies ens
velopez-les d'une farce faite avec de la vola:rlle
cuite, graifle de beeuf, Jard blanchi, pemiyv
ciboule , champignons, une pointe d’ail & ca
bafilic ; le tout haché trésfin , de la mie de
pain trempée dans de la créme, & des jaunes
d'ceufs pour liaifon. Quand elles font farcies,
pannez-les de mie de pain ; faites-les frire de
belle couleur s & fervez garnies de perfil frit.

Queués de mouton a Péchalortc.
Cuises 2 la braife & refroidies , trempez-les

Fo - - )
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dans de P'cenf battu , pannez-les enfuite ; trem~
pizles dans de la graiffe ; repannez-les encore
& les faites griller de belle couleur; faites (uer
ue tranche de jambon ; moiiillez-la de bouillon
& d'un peu de coulis ; faites-1a bouil)ir une heu.
1¢; paffez-la au tamis , mettez dedans de ’écha-
lote hachée , & fervez les queucs chaudement
avec cette fauffe,

Queuts de mouton grillées avec une faufle aun

Jambon,

Faites-les blanchir & cuire dans bonne braife;
quand elles font refroidies , trempez-les dans des
ufs battus ; pannez - les, trempez-les enfuite
dns de la graiife ; repannez les, & les faites
griller 3 pedit feu de belle couleur ; faites fuer
une tranche de jambon que vous mouillez de
bon bouillon , & de deux cuillerées de coulis
clir; faites boiillir une heure ; paflez cette
fiuffe au tamis , & fervez chaudement avec les
Jueues d= mouton.

Queuts de mouton au parmefan,

Foncez une cafferole de tranches de veau bat-
tes & de bardes de lard ; rangez vos queués
de monton deffus ; aflaifonnez de fel, poivre,
fines herbes > fines épices ; couvrez deflus com-
me deffous ; couvrez la cafferole de fon couver-
cle, & faites cuire doucement , feu deflus & def~
fous; quand eiles font cuites » mettez-les miton-
Tér dans une etience de jambon , & les y laiffez
1efeoidir ; rangez-les enfuite dans un plat , ra-
P2z deflus dy parmefan ; faites prendre couleur
a four ou fous un couvercle de tourtiere & fer-
¥ez chaudement pour Entrée,

: Queués de mouton a Pofcille,

Falte_s-'les blanchir & cuire avec bon boiiillon
A moitié d’un citron coupé €n tranches , fel ,
Poisre , un gros bouquet ; lavez de Iofeille &
U0 peu de laitué, & les hachez ; paflez-les en-
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fuite dams une cafférole avec une tranche dé
jambon , un morceau de beurre , un bouguet
de perfil, ciboules, ail , clous de girofle ; moiiil-
lez avec un peu de rédu&ion , de bon boiillon,
deux cuillerées de coulis; faites cuire le ragofit
& le dégraiffez 5 quand il eft cuit , tez le bou-
quet & la tranche dejambon ; dreflez le ragoiit
dans un plat, les queués deffus , & fervez chaus
dement ;

Terrine de queués de mouton & de peeit lard g

aux choux.

Garniflez Je fond d’'une marmite de bardes de
lard , de tranches de bouf & de veau bartués;
afiaifonnez de fe!, poivre, fines épices, fines
herbes, ciboules entieres , perfil haché, carote
& panais ; faites des paquets de quenés de mou-
ton blanchies; ficelez-les & les arrangez dans
la marmite, ficelez de méme les choux blan-
chis, & les arrangezavec les queues; mettez-y
de petites tranches de lard tenant a la coene
bien nettoyé ; affaifonnez deflus comme def-
fous, couvrez de tranches de beeuf & de veau,
& de bardes de lard ; couvrez la marmite defon
cotivercle, & faites ‘cuire feu deflus & deflous.
( Vous pouvez ajouter une perdrix & un mort
ceau de jambon. ) Quand le tout eft cuit , dref
fez les queués dans la terrine , des choux es
filets , entre deux, avec des tranches de petit-
lard ; jettez dans la terrine une ellence de jams
bon , & fervez chaudement,

Terrine de queucs de mouton aux marons
Voyes ci-devant terrine de queués de beeuf au®
marons.

Terrine de queués de mouton aux navets ; elle
fe fait comme la terrine de quenés de boeufau¥
navets. Voyez ci-devant cet article.

Terrine de queués de mouton aux concom*
bres. Voyez la terrine de queués de beeuf aux
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concombires ; elle fe fait de la méme manidre.
Queucs de veau en hochepat.

Les queucs de veau fe mettent en hochepot
comme [a queué de beeuf , avec cette différence
pourtant qu'il faue mettre les légumes en mé-
me tems que les queués , parce que le veaun’eft
pas difficile a cuire.

Queuts de vean a la braife.

On fait aufli cuire les queucs de veau 3 la
braife, & onles fert avec différens ragoiits de
Igumes. On trouvera fous les articles particu«
liets la maniere de faire ces ragoits,

Queués de vean 4 la [ainte Menehould.

On les fait aufli cuire 3 Ja (ainte Menehould
dela méme manicre que les queués de mouton.

oyez ci-devant cet article 3 on les met fir le
gal, & o les fert de méme,

Queucs de veau 4 la Tartare.

Apres les avoir bien échaudées & blanchies 3
fites les cuire dans une bonne braife avec
boiiillon , racines » oignons , un bouquet de
perfil , ciboule , ail, clous de girofle , un poif-
on d'eau-de - vie | fel & poivre ; quand elles
font cuites » tirez-les de la Draife , & les laiffez
fefroidi; trempez.les dans de P’huile ; panpez
les de mie de pain ; faites-les griller de belle
Codleur, & feryez avec une rémolade dans une
fa“‘r{"fm-(’ Voyez au mot Rémolade , la manicre
¢ faire cette (i e, >
dizersés de veau glacées,

Echaudez.-Jes , piquez-les , & les faites cuire
Omme des fricandeaux 5 quand elles font cui-
s glacez.les, & ferve avec des ¢pinars def~
JUS » ou autre légume , ou bien avec une petite
€ a votre fantaifie,

Hatereau de queuts de vean.
,EChal{dez-les, & les faites cuire dans une de=
Mi> braife ;5 fevez-en enfuice 1 peau fans Pécor-
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cher; coupez-en des morceaux larges de deux
doigts & longs de trois pouces 5 étendez deflus
un_peu de farce de volaille ou autre ; roulez-les
enfuite. Quad ils font froids, preffez-y le jus de
deux citrons pour les mariner ; effuyez-les bien,
fauflez-les dans de bon beurre ou lard fondu-ou
il y aura deux jaunes d’ceufs, du fel & de fines
herbes ; pannez-les ; mettez chaque haterean
fur une roétie de pain , faites prendre couleur au
four , & fervez avec une fauffe légére pout
Hors-d’ceuvre. On peut aufli les tremper dans
une pite a biere, & les faire frire,

Queués d'agneau aux petits oignons au parmefan,

Vos queues échaudées & blanchies ; faites-
Ies cuire dans une braife blanche ; mettez-les
dans une cafferole envelopées de bardes de lard
avec un citron coupt par tranches, bon boiil:
lon, un bouquet, fel , poivre , & faites cuire 3
petit feu. Faites blanchir & cuire enfuite dans du
boiiillon de petits oignons blancs ; mettez dans
une caflerole un peu de rédu&ion , un demi verre
de vin de Champagne , deux cuillerées de cou-
Iis ; faites bouillir [e tout enfemble; quand la
faufle eft 3 moirié réduite , mettez-y les oignons;
aprés quelques boiiillons dtez - les de deffus le
eu. h
Mettez dans un plat un peu de faufle, desor
gnons , du parmefan rapé par- deffus , arrangez-
y les queués d’agneau & les petits oignons en=
tremélés, le refte de la faufle par-deffus ; couvrez
de parmefan rapé; faites glacer de belle couleury
& fervez chaudement.

Quenés d’agneau ¢ ailerons an gratin.

Faites cuire des quencs d’agneau & des aile-
rons de poularde dans une braife blanche ; faites
une farce de foies gras pour faire un gratins
mettez-la fur un plat ; arrangez-y les queucs &
les ailerons entremélés avec de petits 0ignonss

&
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& des trufes pour remplir les intervalles. Le gra-
tin attaché,, égouttez-en la graiffe , une effence
tlaire par-deflus , & fervez chaudement.

On les appréte encore de la méme manitre
que les queues de mouton frices , farcies & fri-
t¢s,

Quents de cochon de différentes facons.,

nles accommode comme les autres;aprés les
avoir bien échaudées ou briilées ; faites - Jes
blanchir & cuire dans une bonne braife 5 quand
elles font cuites pannez-les & les faites griller,
& les fervez dans une fauffe 3 I'Efpagnole ou i
Tlalienne, ( Voyez au mot Sauffe , la maniére
de faire ces Saufles. ) Ou bien faites-les frire &
Iesfervez comme les autres.

Quinteffince.

Mettez dans une cafferole trois ou quatre livres
de veau » felon la qualité de bouillon que vous
Voulez tirer , un quarteron de jambon en tran-
ches, tranches d’oignon, zefts de carotes &
panais , oignon piqué d’un clou de girofle, &
un poulet coupé en quatre. ( Vous pouvez pour-
fant vous pafler du poulet , & ajouter quelques
champignons , gouffes d’2il ou autres ingré-
diens. ) Ajoutez-y un peu de boiiillon ; la caffe-
tole bien couverte , faites fuer d’abord fur un
feu un peu vif , & enfuite fur des cendres chau-
€ 5 mettez-y du feu de tems en tems; quand
€ tout eft prét 4 s"artacher, moiiillez avec dd
boiiillan cordial , & faites cuire doucement ; qué

€ tout foit moclleux & ait beaucoup de corps
fans étre falé,

Tome 111, 9,
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R ABLE , Lumbus, Ceft la partie quieff
vers les reins enire le train de devant &
celui de derriere du liévre. On dit aufli un
rable de lapin. C’eft la partie la plus délicate &
celle qu'on fert par préférence.

RACINE , Radix. Les racines comme on le
fcait , font les organes par lefquels les plantes
tirent leur nourriture ; mats ces organes n¢
fourniffent pas tellement le fuc aux plantesy
quils s’en partagent aufli eux - meémes, &
que quelquefois ils n’en retiennent la parti
Ia plus fucculente , ce qui fait qu'il y a des
racines fi exquifes , comme font la plupare
de celles que nous mangeons, Pour mieux cof
noitre les qualités des racines il eft néceffaire
d’examiner la nature des fucs qu’elles tirent dé
Ia terre & qu’elles recoivent de la plarte,

Les fucs que la racine regoit de la terre font
encore brutes & imparfaits; mais élle en recoit
aufli d: la pladte qui ont toute la perfection
néceflaire. Le fuc que la terre fournit aux
plantes , recoit fa premitre coétion dans lz
racine ; Paiz fabiil avec lequel il & mélele
fait fermenter dans des véficules qui font
comme aurant de petits eftomacs o it eft re-
tenu , jufqu’3 ce qu’il ait acquis afféz de fubt-
1ité pour s’infinuer dans les fibres du collet df
%a racine. Ce fuc ainfi preparé paflz dans le troncé
dans les branches ol1lfe travaille & fe digérede
plus em plus. Il eft porté de-13 dans des feiiil~
fes qui achevent de le perfeionner , & 9V
Te rendent propre A nourrir tout le corps du vége-
tal 5 car il me favt pas croire que les feuilles
ne fervent que dornement 3 la plante. Ce foné




RAC RAG 235
des tiffus de fibres de trachées, de véficules, &
dautres fortes de vaiffeaux, ou la féve fe
diftribué dans une infinité de routes , & pré=
fentant ainfi plus de furfaces & l'air , fe ranime
de nouveau & acheve de fe cuire pour la
nourriture de la plante. Cette {éve apres avoir
recu fa derniere co@ion dans les feuilles ,
tentre dans le corps de la plante & defcend
jufgw’aux racines ou elle fe méle avec le nou-
veau fuc qui vient d’étre puifé de la terre. Puis
temontant par les mémes routes qui I'ont déja
conduit , elle fuit un mouvement de circulation
affez femblable 4 celui du fang des ani<
maux,

,Ainfi tout ce qui eft dans le corps de laracine’
neft pas imparfait , & fi dun cét¢ cette racine’
contient des (ucs a demi digérés, elle fe partage
dun autre cété de ce quily a de plus fin &
de plus travaillé dans toute la plante ; enforte
que ce mélange de fucs, dont les uns font extré-
mement affinds, & les autres plus grofliers 5
doit faire la bonté de la racine , qui fe trouve’
par-la d'une fubflance moyenne entre le volatil &

xe.

On tronvera fous les articles particuliers
€5 propriétés de chaque efpéce de racines.

RAGOUT, Condimentum On fait des ragofits
de plufieurs fortes , fuivant les différentes cho=
fes que Pon y met. On trouvera fous les arti~
cles particuliers , la mani¢re de faire les difiérens
ragouts,

, Les alimens les plus fimples & les plus faciley
4 apréter font préférables A tous. les autres
S?fse quils font plus légers , plus faciles 2
18erer , & qu'ils produifent des humeurs plus
‘Cmg\erées. Ceux que I'on accommode de mille
Manicres différentes, en y prodiguant les epices

Vij
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& Tles affaifonnemens pour en relever le gofity
font pernicieux pour la fanté, parce qu'ils exci-
tent chez nous des fermentations violentes qui
corrompent nos humeurs , qui font perdre aux
parties folides du corps leur vertu de reffort \ &
enfin qui détruifent les principes de la vie, Auflf
voyons-nous ceux qui ne connoiffent point cett¢
pernicieufe dlicateffe ; & qui fe contentent des
mets les plus fimples , jouir d’une fan‘é beau-
coup plus parfaite queé ceux dont les tables(ont
Jes plus délicates & les mieux fervies,

RAIE. Raca; Ceftun poiffon cartilagineux fort
plat & fort large , d’une apparence hideule , quf
a la bouche poimug, luifante & garnie de
dents fort dures, la queué Jongue & rondes
armée’ de' trois'ranigs de pointes ; quelquefois
le' dos héifié d

de pointes blanches, avec des
figures d’étoiles.

On péche 3 marfeille” une efpéce de raie ap-
pellée raie bouciée , qui eft beaucoup plvs
petite 3 mais meillcure que les autres, La rai
fe nourrit de petits poiffons , & habite dans les
h:eux fangeux & bourbeux de la mer, proche des
n\f'ﬂg?:"'r

La raie contient des fucs vifqueux, qui Iz
rendent difficile & digérer; mais Elle nourtit
beaucoup & produic un' aliment folide & dura
ble'; parce ‘que ces mémes fues s'attachentauX
véficules des fibres, de maniére qu'ils ne s'en
féparent enfuite que difficilement.

La raie pour produire dé bons effets & pout
@tre plus agréable au gofit , ne doit point étre
trop fraiche ; il fout qulelle air écé gardée mn
certain’ tems , pendart lequel il $’y foit excite
unepetite fermentation’, laguelle 2it infznfible-
ment déeruir & atteriué quelques mariéres lentes
& vifqueufes.quirendoient fa chair dure& corialle;
s'efl pourquol nous mangeons a Paris la rai®

o o _—g
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mieilleure que ceux qui font voifins de la mer ,
parce qu'elle a eu plus de tems pour fe mor=
tifier pendant le voyage. 5

On fale Ia raie en quelques endroits, & on
la fait fécher au foleil , & i la fumée. Onla
bt méne fortement pour la faire fécher
plus vite , & quandelle eft bien féche, onla
garde long-tems fans qu’elle fe gite. On la tranf-
porte en cet état en différens endroits; mais ¢’eft
un fors mauvais aliment,

_Il'y a une groffe efpéce de raie qulon appelle
Ange ; qui eft encore plus’ dure & plus coriafle
que la raie ordinaire.

La raie fe mange ordinairement apprétée des
deux manieres fuivantes , ou au beurre roux ,
aprés avoir été cuite auparavant dans le vin
blanc , ou marinte avec du vinaigre bien aflai-
fonné , & puis frite, foit dans du beurre 2ffiné
f?u dans de Phuile dolive; ces deux fortes
damrézs conviennent peu i la fanté ; mais le’
dernier eft le moins malfaifant , parce que le

curre ou P'huile qui y entre ont moins éprouvé
laforce du fey, Voyez Particle Friture.

Raze en vagoits,

Lavez-1a bien » faites-la cuire enfuite dans une’
eallerole avec verjus, fel , poivre , oignon pi~
fue de clous de girofle; quand elle eft cuite
hiffe;1a prendre fel dans fon boiiillon , lavez-
f enluite tla peau, & la fervez avecune fauffe
roufle, un filet de vinaigre, & perfil pafié dans’
¢ beurre,

A Raie a différentes Saufes.

Faites cuire votre raie dans de I'eau avec ci-
oule, fe| & vinaigre ; épluchez-la enfuite , &

€rveZ fi vous voulez 3 la faufle robert. Paflez
:Z(IgHO? coupé en petits dés avec du beurre,

"€ pincee de farine ; quand il a pris couleur
Meie2-y un verre de vin blanc, un peu de
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boiiillon maigre ; dégraiffez la fauffe , mettezy
fel & poivre; quand P'oignon eft cuit, met
tez-y de la moutarde , & fervez cette faulle
avec la raie :

Ou bien mertez yotre raie dans un plat avec
vinaigre , fel & potvre ; faites-lui faire quelques
boiiillons , mettez par - deffus du beurre ave
perfil frit :

Ou bien écrafez le foie de la raie, mettez-le
dans une callerole avec perfil , ciboule hachée,
une pointe d’ail, fel , poivre, une pincée de
farine , quelques capres hachées , un filet de vi-
naigre , un morceau de beurre, une cuillerce
d’eau ; faites lier la fauffe fur le feu, & fervez
avec la raie.

Raie a la [auffe aux capres. {

Otez Yamer du foie , lavez-la & la faites
€uire avec de I'eau, ciboules, fel & poivre; il
ne faut quun quart d’heure pour. Ja cuire ;
épluchez- la quand elle eff cuite ; mertez-la
chauffer dans un plat avec un peu de boiillon
de fa cuiffon ; faites une fauffe avec capres.ﬁ'
nes , un anchois haché, fel, poivre, une pin
cée de farine , un peu d’eau, deux ciboules en-
tieres. Faites lier Ia (auffe fur le feu , otez-en 1
ciboule ; & (ervez cette faufle fur la raie.

Raie frite.

Enleyez-en la peau, coupez-la en morcean®
comme des filets, fans en Gter Ies arétes ; met-
tez-les mariner avec (el poivre, clous de giro-
ﬂfe, ail, oignons coupés en tranches , perfil 5
ciboule , un morceau de beurre mani¢ de fari<
ne, vinaigre, fines herbes ; faites un pen tiédie
a merinade pour que le beurre fonde ; laiffez
y les filets de raie mariner pendant trois ou qu2=
tre heures ; retirez-les enfuite , & aprés Jesavoll
effuyés farinez-les, faites-les frire de belle cov
Yeur, & fervez avee perfil frir,

o e
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Autre fagon.
Vuidez votre raie , coupez-la par 1a moitié,
faites-la blanchir dans ’eau boiiillante , btez-
én la peau & les boucles , & la laiffez refroidir 3

farinez- 1a enfuite & la faités frire dans du beurre’

affiné ; quand elle eft frite , mettez-la égoutter;
faites une faufle roufle ; faites fondre du beurre
dans une cafferole ; mettez-y ure pincée de fa-
fine; quand elle eft rouffe mettez-y de la ci-
boule & du perfil hachés; moiiillez de jus d’oi-
gnons ou de bouillon de poiffon'; affaifonnez
de fel & poivre , & laiffez mitonner i petit feu s
vuidez-y la cafferole ot eft la raie , laiffez-la
Mitonner un moment, jetiez-y quelques capres
hachées,

La raie frite & mitonnée dans Ia (auffe rouffe,
dreffez-la dans vn plat ; allongez la aufle d'vn
peu de coulis d’¢creviffes, un ragotit d'écrevif
fes, ou de laitances , ou de moules par-deffus ,
& fervez chaudemert, (Voyez aux mots Eeré-
“lle , Laitance , & Moule , la manitre de faire
Ces ragoits. )

. Raie a la fainte Menchould,

_Faue; une fainte Menehould ; prenez un de-
M- fetier de lait ; metrez dedans fel 5 poivre 4
U0 morceaw de beurre manié de farine 5 deux
oignons en tranches , une racine , un bouquet
tlous de girofle , une pointe d'ail ; une fenille
: l::"zfli mettez cecte (;.\ime M‘egehou_l_r_i fur
i 4 tournez jufqu’a ce quelle b.ouxlle .
P f:aimtﬂ;ﬂrmemlen Fle\tS;f‘llfeS"JCS cuire dans
ils o, cu_e[ enzhould 3 tres-petit feu ; quand
Siillon 1;{»}:11’01-1.65 » trempez-les dans leur
gy l;eu ,:.s pannez ; trempez - les encore
&les oo Ire; repannez.-les, faites-lss griller,

°s fervez a

,
fe, ( Vv

vec une réemolade dans la fauffie-
irs )oyez aw mot Rémolade  la manicre de la

.
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La raie appellée Ange , fe fert communément
a la faufe roufle,

RAIFORT. Voyez au mot Rave.

RATSIN, Uva. Ce fruit eft trop connu pour
en faire la defcription ; les grappes varient par
Ia couleur, la groffeur & le goiit, Il réfulte de
ces différences une multitude 1nnombrable d'el-
peces qui fe multiplie tous les jours.

Le raifin eft, felon Galien, le premier de
tous les fruits de I’ Automne, le plus nourriffant
de tous ceux qui ne fe gardent point , & celul
dont le fuc eft le moins malfaifant lorfou'il eft
parfaitemeut mfiir.

Tous les raifins non fecs agitent le ventre &
enflent I’¢flomac ; ¢’eft pourquoi on les profcrit
dans les’ fidvres 3 mais lorfqu’il y a quelque
tems qu’ils ont été cueillis & pendus , ils f‘or’n
innocens ; ils font du bien 3 Peftomac, ilsre
parent I'appétit , ils foulagent dans les lan-
gueurs, & relichent le ventre ; mais il y a beau-
coup de différence A faire entre eux. Les doux
font nourriffans , engraiffent , gonflent Pefto-
mac, & provoquent -les felles ; les autres ad
contraire nourriflent peu & reflerrent. J. Baulits

Les raifins féchés au foleil , dont les plus gros
font ceux de Damas, & les plus petits ceux d¢
Corinthe font bienfaifans dans la toux : ils facts
litent 'expeQoration du phlegine, & relachent
le ventre , {ont amis de I'e@omac, des poumons
& du .";*;i‘,.

Ie raifin s dit ’ M. I_enffry‘ avant de ga.r\‘c-
nir 3 cette parfaite maturité dans Jaquelle il f-fﬂ
fi agréable au goiit paile par des étars bien dif
férens ; car d’abord la fermentation de ce fruit
ne faifant que commencer ; il paroit 4pre & ftip-
tique , parce que fes principes actifs & principd”
Tement fes fels font engagés , & comme enchal
niés par des parties terreiires , & ne peuvent 4o

gaclet
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facler défagréablement les nerfs de Ia langue,
Le raifin eft plus aftringent en cet état qu'en
tout autre, 2 caufe des parties terreftres jointes &
unies avec {es acides, comme on vient de le dire.

Quand la fermentation eft devenué un peu
plus forte, les fels fe dégagent infenfiblement
des gaines qui les retenoit , & qui fixoit aupara=
vant, C'eft alors que nétant plus fi étroitement
avec des parties terreftres , ils peuvent com-
muniquer a la langue une bonne partie deleur
adidité, Le raifin dans cet érat n'eft plus fi
aftringent qu’il Iétoit , quoiqu’il le foit encore,
non-feulement par rapport aux acides qu’il con-
tient ; mais encore parce ¥que ces mémes
acides n'ont pas été  tout-a-faic dégagés des
prncipes terreftres.

Enfin la fermentation continuant de plus en
plus Jatténuer '3 ¢lever les principes du raifin,
kit que fes parties huileufes qui étoient aupa=
nvant fixées par la terre, prennent le deflus,
?sumﬂ"ang ¢troitement avec les fels, leue
o une partie de leur ativité & de leur force, &
% leur en laiffe que pour chatouilier par la
plus fubrile de leur pointe les fébriles ner-
Veules de a langue. Le raifin a2 pour - lors un
80it fucré & agréable, & eft dans G parfai-
1 maturité,

Les principes de ce fruit fubiffent encore
P‘Uﬁfmr‘s autres altérations, quand aprés avoir
*Pimé le raifin on le laiffe fermenter de
‘;,‘t?iveau pour faire le vin. Confultez V'article

Le naifin mur , d’aftringent qu'il étoit aupa-
:::;g devient laxarif, & ¢mollient , parce qu'il
- reﬂt pour-lors plus de parties aquenfes &
; Spnr*:cxpes huileux n’étant plus retenus pac
dautres principes groffiers , font aufhi plus en

"t de relicher les fibres de Ieflomac & deg
Towe 117, X
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inteftins , & de délayerles excrémens qui y font
contenus.

Le raifin mur eft pectoral, & il noutsit beau-
coup par fesparties huileufes & bal(zmiques,
propres 2 adoucir les fels Acres qui picotoient
la poitrine , a s’atracher aux paruies folides qui
ont befoin de réparation.

Les petits renards engraiffent confidérable-

1ent en automne, dans les lieux ouil yades
yignobles , & leur chair eft dans cette faifon
tendre , délicate & bonne i manger : mais on
a obfervé que quand les vendanges font faites,
& que ces petits animaux ne trouvent plus de
raifin , ils deviennent maigres, & leur chair perd
e bon goiit qu’elle ayoit auparavant. 11y 2
encore pluficurs autres animaux qui engraiffent
dans le tems du raifin, ce qui prouve que c¢
fruit nourrit beaucqup. !

1e raifin contient un phlegme vifqueux, qul
fermentant , & fe rarefiant dans l'eftomac &
dans les inteftins, excite des vents & des co-
liques : c’eft pourquoi on doitufer fobrement de
ee fruit.

On confit le raifin verd & le verjus pour
le rendre plus agréable & pour le conferver
plus long-tems. Cette confiture eft rafraichiflante
& hume&ante, : ;

On fair encore avec fe fuc du yerjus, i
& le fucre, une boiffon rafraichiffamte , dont on
fe fert dans les grandes chaleurs.

Voici les efpéces de raifins dont on fait le plus
,d’u(age. s

Raifin Précoce. C'eft un raifin noir plus cu-
rieux que bon ; il n’eft eflimé que parce quu ek
hztif. g

Morillon noir ordinaire. Il eft doux & fucres
excellent 3 manger. Il fait le meilleur vin. n
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Fappelle Pineau en Bourgogne & a Orléans ,
Auverna.

Morillon blanc , il eft trés-bon 3 manger &
merveilleux pour faire du vin.

Malvoifi , efpéce de mufcat d’une bonne
qualité. Il ne mirit guére dans ces pays-
¢l

Raifin de Corinthe ; raifin délicieux & fucré.
la le grain fort menu > prefié, la grape
longue & fans pepin.

Corinthe violet ; il eft teés -bon.

L’Acioutat, ou raifin d’ Autriche , Taifin noir ;
dont la feiiille eft découpée comme celle du
perfil,

Chaflelat , ou Bar-fur-aube 5 gros raifin forg
excellent , foir 4 manger , {oitd. garder long-
tems, 3 fécher , ou a faire du vin,

, Chaffelas noir. 11 a les mémes qualités que
Vautre. 1] eft plus rare.

Mufcat blanc, I1 2 Ia grappe longue , grofle ;
prefiée de grains, 11 eff bon 3 manger, i faire
des confitures, ou du ratafiat & A fécher au four
U au foleil. Voyez au mot ‘Mufcat,

., Mufcat nojr; gros raifin fort prefié de grains -
il 0'eft pas ; bon que le blanc,

€nnetin ou mufcat d’Orléans ; raifin blang

ot (ueré & femblable au Mélier.
amas , excellent raifing il a la grappe grofle
& ongue, le grain gros & long. Il n’a quun

Pl”.

Parmi tous ces raifins, il y en a qu'on faje
ccher au four, d’autres qu’on confit , comme
¢ mufcat, & le Bourdelais » qui eft le verjus
Confit. Voye:, Verjus. On fait aufli du ratafiar de
Mmufcat, Voyez Ratafiar.

Mufcat confit. Choibffez du mufcat un peu
Verdelet ; Stez-en la peau & les pepins ; faites
Cuce le ficre 3 perlé ; mettez-y votre mufcas ;

X ij
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couvrez-le bien;laiflfez-le un peu boullir,& enfui.
te refroidir; remettez-le fur le feu, jufqu'a ce que
le fyrop foit cuit a perlé ; empotez-le apits
cela & le couvrez quand il fera froid.

On peut confire le mufcat fans en éter la
peau.

Pour les confitures du verjus , voyez aumot
Verjus.

Les raifins échés au four ou au foleil font
plus fains. Cette préparation les dépoiiille de
1a plus grande partie de leur phlegme& cor-
rige l'acide qu’ils contiennent ; ce qui les
rend plus nourriffant & leur donne en méme
tems une qualité adouciffante, tres - propre pout
remédier aux icretés dela poitrine & pout
amollir le ventre ; mais ils fe tournent aifé-
ment en bile , & les perfonnes fujettes 3 avoif
la bouche amére, les doivent éviter. 11 faut
prendre garde en les mangeant d’en écrafer les
pepins , i moins que ce ne foit fur Ja fin du
repas , ou qu'on n'ait le ventre trop libre; cat
comme ces pepins contiennent un fuc trés-aftrin-
gent , ils peuvent quelquefois trop refferrer
Vorifice inférieur de 'eflomac.

Ceux qui ont 'eftomac foible fe trouvent
bien de maicher aprés le repas deux ou trois
grains de raifin fec avec les pepins ; cela con-
iribué 3 la coion des alimens. )

1l y a des raifins fecs de plufieurs efpéces qwt
nous viennent de différens pays.

‘Les mufcats fe tirent principalement de Frot-
tignan en Languedoc; il faut choifir les grappes
les plus groffles & dont les grains foient bien
nourris.

Les picardans nous viennent du Languedoc &
de la Provence ; ils font petits , mais ailcZ
gras ; ils approchent des jubis. On nous lesap®
porte en grappes dans des caiffes.
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Les jubis ou raifins aux jubis , autrement rai-
fins de caiffe ; nous font envoyés de Proverce ,
particulierement de Beaucaire , d’Oriol , & des
environs de ces lieuxs On les cueille en grap-
pes , on les trempe dans une leflive de barille ,
& aprés les avoir fait fécher au Soleil , on les
met dans des caiffes. Ces raifins font d’un gofit
fucré & délicat ; il faut les choifir nouveaux &
prendre les plus belles grappes.

Les raifins fols ou forts , raifins au Soleil, ou
taifins d’arq , nous viennent d’Efpagne; ils font
d'une couleur tirant fur le violet ; ils (ont égrai-
nés, & trés-agréables au gofit,

Les raifins d’Efpagne, proprement dits, font de
petits raifins un peu plus gros & moins fecs que
les raifins de Corinthe ; on nous les apporte
égrainés ; on les fubftitue quelquefois aux rai-
fins de Corinthe ; mais il ne faut pas s’y laiffer
tromper.

Les raifins de Corinthe ont le grain petit, fec,
de couleur blanche, noir , ourouge : ils nous
viennent de plufieurs Ifles de I'Archipel , mais
lpamculieremem de I'Ifthme de Corinthe; on
es vend en grain ; il faut les choifir petits , nou~
veaux & en grofle maffe; ils fe confervent pen-
dantl plufieurs années quand ils ont été bien em«
ballés, & qu'ils ne prennent point Iair, Ils en-
trent dans plufieurs ragofits 3 on les fubftitue
quelquefois , en Médecine , aux raifins de Da=
mas.

Les raifins de Damas nous viennent des envi-
Tons de cette capitale de la Syrie; ils ontle grain
extremement gros aufli-bien que les grappes 3
on dit qu'on en cueille dans le pays qui pefent
Jufqu'a vingt & vinge-cinq livres. On nous les
apporte égrainés & applatis dans des buftes qui
font des boétes de fapin 2 demi-rondes. 1ls font
fort en ufage dans les ptifannes pectorales ,

X iij




246 RAY RAT ,
ou on les emploie comme les dattes, les jujus
bes & les autres fruits béchiques ; il faut les
choifir nouveaux & Lien nourris. Les veérita-
bles raifins de Damas ont un goiit fade & défa-
gréable.

Les raifins de Calabre font un peu gras , mais
d’un trés-bon golit ; on les apporte en grappes
enfilées d’une petite ficelle ou corde, comme
des mouflerons ou des morilles,

RAISIN DE CORINTHE , Uva Corintiacha.
L’arbriffeau qui porte le fruit appellé raifin de
Corinthe, forte de grofeille , eft un peu plus gros
que celui qu’on appelle fimplement grofeillier;
il 2 de grandes feiiilles & des piquans en dehors;
fon fruit vient en grappes de couleur rouge.

Les raifins de Corinthe font de deux fortes y
rouges & blancs, & font 'un & [’autre fiirs,
qualité qui leur vient du fel acide dont ils abon-
dent qui eft diffous dans une fuffifante quantité de
phlegme. Ce fel acide les rend rafraichiffans s
& propres 3 appaifer la chaleur de la bile & des
autres humeurs ; s refferrent tant foit peu Pel-
tomac.

On faie de ce fruit de bonnes confitures a,&
une boiffon avec de I'eau & du fucre , quot
appelle vin de Corinthe, fort bonne poug rafrai*
chir & humeéter le corps , pendant les chaleufs
de PEté,

On en fait aufli une gelée fort agréable a
golit, rafraichiffante & hume&ante , aufli boo~
ne en alimens qu’en remede; mélée avec de
Yeau on en fait une boiffon falutaire dans s
fiévre. .

RAISINE’ , Defrutum ; préparation de raifit
quon fait avec du vin doux dans le tems dela
vendange, Voici la manidre de faire cette efpéce
de confiture.

Prenez de beaux raifins bien murs , laiflez-16s

. = ey
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st peu repofer , puis exprimez-en le jus entre
vos mains 3 dtez-en les grappes , mettez le refte
dans un chaudron fur le feu ; laiffez-1'y boiiil-
lit doucement ; dtez Pécume , & remuez detems
en tems avec I’écumioire.

A mefure qu'il s”épaiffit diminuez le feu, &
lorfgue le tout eft réduit au tiers, paflez-le dans
une étamine en preffant tout le marc 5 cela fait ,
remestez-le fur le feu pour achever de cuire , &
ne ceffez point de remuer; votre raifiné étant
cuit, empotez-le dans des pots de grais.

RALE, Oftygomerra ; oifeau de la groffeut
durt pigeon, quia le bec long & le cou;ily a
des falés noits & des rales rouges, ou de genet &
des rales d’eau. Ceux-ci ont les jambes longues,
lergotpeiit , le corps gréle ; leur ventre eft blan-
chitre , leur queué petite , leur bec long & tant
loit peurecourbé. Les reles de genet font un pew’
plus gros que ceux d’eau; ils font d'un rouge
reuffe‘i't_re , ils ont les ailes de différentes cou-
leurs ; ils vivent de fémences de genet. On fert’
les rales comme les canards.

RAMEQUINS , efpéce de pitifferie. Faites
me pite X Ia’ rojale avec un demi verre d'eau,
N petit morceau de beurre, & un peu de fel 5
fritesboiillir cette eau dansune cafferole ; quand
elle commence a boiiillir , mettez-y de la fari-
ne,. & remuez toujours avec une cuiller jul=
'3 ce qulelle fe défache ; Gtez-la enfuite de
deflus le feu, Pilez un peu de perfil dans un
?101__!161‘; mettez y erifuite votre pite avec un
fomage bien nettoyé; Angelo, Marole , ouau-
fre ;' poutvu qu'il foit bien gras; pilez bien le
fout enfemble,, avec quatre ou cing ceufs frais
bganc.&‘ jaune , & un peu de\ poi.vre 5 le tout

enpilé , foncez des moules 3 petits pités d’un
feuxlletgge bien mince. ( Voyez au mot Piré 4
I manitre de le faire.) Dreffez-y erifuite la pite

Xiy
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des ramequins comme de petits choux ; faites:
les cuire au four ou fous un couvercle 5 quand
les ramequins font cuits » fervez-les pour un
plat d’entreméts ou pour garniture,

RAMIER, Palumbes ; pigeon fauvage qui fe
perche fur les arbres, Voyez au mot Pigeon , la
manicre de les appréter,

RATAFIAT , liqueur compofée d’eau-de-
vie , de jus de ceriffes > grofeilles, &c. affai'on-
née de fucre & autres ingrédiens. On fait du ra-
tafiat de plufieurs fortes, rouge & blanc.

Pour faive du ratcfiar.

Concaflez cent noyaux d’abrizots, 'amande
& le bois enfemble dans un mortier de marbre,
& mettez le tout dans une bouteille avec devx
pintes d’eau-de-vie , une chopine d’eau, une
livre de fucre, dix grains de peivre b!anc,l:?‘:t
ou dix clous de girofle , & un biton de canelie
long deux fois comme le doigt ; apres cla
bouchez bien la bouteille » expofez-1a pendant
quinze jours ou trois (emaines au Soleil, & pal-
fez enfuite le tout par la chauffe.

Ratafiat rouge.

Prenez de belles cerifes bien mures ; vous
pouvez aufli y méler des merifes , des frambei-
fes, des grofeilles, un tiers ou un quart de ces
derniers fruits , fur deux tiers ou trojs quartsrdc

eriles 3 écrafez bien le tour enfemble, preflez-
le, & le paffez an tamis. Sur deux pintes de c¢
jus , mettez une pinte d’eau- de-vie » & far cha=
que pinte de liqueur cing ou fix onces de fucre ,
un demi gros de canelle, trois ou quatre clous
de girofle , quatre ou cing grains de poivie
blanc; le tout concaflé » mettez le tout infufer
dans un vaiffean de terre ou de grais bien bou=
ché. Quand il eft fufifamment jnfulé , paflez-le
a lachaufle, & le ferrez dans des bouteilles.

$i vous 0’y voulez que des cerifes , mettezs
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y tonjours la méme dofe. 1ly a des gens qui
font des ratafiars de chaque fruit en particu-
lier, & ce doit toujours étre la méme chofe 3
égard des ingrédiens, '

Si Pom veur donner 3 ce ratafiat-le goiit de
noyaux, on prend 4 ou cing livres de noyaux de
cerifes, une livre ou deux d’abricots bien pilés,
on concaffe le tout enfemble , onle méle avec
le ratafiat , felon que les cruches font grandes 5
cela fait & lorfque cette liqueur en a pris le
goiit, on la paffe par la chauffe.

Ratafiat blanc y aurrement dit eaw de noianx.

Sur une cruche de douze pintes d’eau-de-vie,
mettez infufer pendant deux fois vingt-qua-
tre heures trois quarterons de noyaux deceri-
fes bien pilés, ou bien une demi - livre d'a-
mandes d’abricots pilées avec la peau , un gros
de canelle , une dourzaine de clous de girofle ,
deux pincées de coriandre, trois livres & demie
de fucre , quatre pintes d’ean bouillie ; aprés
quelle eft réfroidie, ne meélez cette eau que
lorgue vous voudrez paffer linfufion 2 Ia
chaufle ; votre liqueur paflée, renfermez - la
dans des bouteilles bien bouchées,

Ratafiar d’abricots.

Mettez infufer dans de I’eau-de-vie des abricots
coupés par morceaux,pendant deux jours; paffez
enfuite la liqueur i la chauffe , mettez-y les
ingrédiens dont on a parlé , en obfervant d’y
mettre les dofes convenables.

Autre fagon.

Faites boiiillir les abricots avec du vin blanc
que vous tirerez aprés au clair;mettez-y de bon-
ne eau-de-vie, pinte pour pinte, & fur chaque
pinte un quarteron de fucre avec de la canel-
le 5 duclou, du macis, & les amandes des abri-
Cots ; laiffez infufer le tout pendant huit ou dix
jours ; pafiez de nouveau cette liqueur 3 la




146 R-AT. RAT.
ehauffe & la fervez dans des bouteilles:
Ratafiar de mufcat.

Choififfez du muftat qui foit bien mur; ex=
primez-en le jus, ajoutez'y ‘égale dofe d’eaut
de-vie ; mettez le tout dans une cruche, &
un quarteron de fucre par pinte de liguenr, de
Ya canelle , du macis, deux ou trois grains de
poivre long ; laiflez infufer 1€ tout pendant deux
ou trois jours, aprés lefquels vous paflerez
votre ratafiat i la chaufle , puis vous le met:
trez dans des bouteilles.

Si votre miufcat n’a pas aflez de parfum,
comme il arrive affez ordinairement dans les
dnnégs pluvietfles & furtout dans léscl
pérés, vous pourrez v ajouter un grain dé
mufe.

Voyez aut mot ligueur les propriétés de ces
diffirens ratafiats.

Excellent Ratafiar pour la coligue.

Prenez une poignée ‘de fenoiiil verd, ut
demi litron de grains de geniévre nouveaux ,
bien mirs' & Bien nourris, pour deok fbls de
coriandre , pour deux fols de grains d’ani verd,
une perite cote d’angélique franche; pilez le tout
excepté le fenoiiil , dans un mortier de marbré,
& mettez enfuite infufer avec le fenciill, pei-
dant trois jours, dans une bouteille de verre o
dans quelque vaiffeau de terré vernifié & biet
bouché, ot vous aurez mis une pinte d’eau-de-
vie ; paflez enfiite la liqueur dans un ling?
bien net , avec une légere expreflion , & yayant
djouté environ un quarteron de fucre fin écra-
f¢, haiffez:la repofer pendant trois atitres jours j
ayant {oin de remuer fouvent la bouteille-pouf
€mpécher que le fucre ne s’artache au Fond\.'
apres cette feconde infufion paffez la liqueur 2
Ia chaiffe, oy par une toile ferrée pout ia tiref
awelair  votre ratafiat étant alors bien épuré
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wous le conferverez dans des bouteilles bien
bouchées pour vous en fervir au befoin.

Si yous voulez faire deux pintes de ce rata-
fiat, doublez la dofe de chaque ingrédient 4
de ficre & de P'eau-de-vie; fi l'on en veut fai=
re davantage , on augmentera & proportion.
_Ce ratafiat eft propre pour faciliter la digef®
fion & pour challer les vents; il fortifie I'efto-
mac & appaife les douleurs de la colique. Om
en peut prendre tous les jours une cuillerée
avant le diner.

Si 'on eft tourmenté de la' colique, om
eut prendre jufqu'd quatre cuillerées de ce
ratafiat & méme davantage fuivant I'age & la
force du tempérament. On en prendra la méme
dofe pour les indigeftions. furtout: pour celles:
qui proviennent de crudité,

On peut ufer de ce ratafiat en fanté comme
én maladie fanscraindre aucun mauvais effet 3
le feul quil pourroit produire , ce feroit d'é-
chauffer i 'on en - prenoit i jeun par excés;
mnis on peut prévenir cet inconvénient en'pres
nant un peu de boiiillon un quart - d’heure
apres.

RATON, efpéce de patifierie que I'on fit
a.’“ﬁ'Fmtes une pate bien liée & molette avec utr
litton de farine fine , ur quarteron de beprre
ff‘}IS s demi - once de fel & demi-fetier d'eau
ticde ; mettez cette pate fur du papier beurré,
ormez-en de petites abaiffes rondes dont vous
releverez les bords , rempliffez - les d’une farce
que vous ferez ainfi. Mettez du lait fur le feu
‘*5’18 un poelon avec des céufs dont on cafle
éabordlla moitié , & tandis que le lait chauffe
onle délaye avec une partie de la farine , com-

me fi ¢’étoit pour faire de la bouillie,en mélant
& peu de lait.

La farine érane bien délayée, mettez-y le ref-
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fe des ceufs I'un apres 'autre; le tout érant bien
Incorporé, verfez-le dans le lait 3 tournez bien
avec la cuiller, faites cuire  perit feu clair en
remuant toujours 3 mélez dn beurre frais dans
cette farce , & quand elle eft cuite , garniffez-
en le raton:il faut pour une livre & demie pefant
de lait, quatre eeufs, un demi litron de fleur de
farine , & un quarteron de beurre. Quand les
ratons font faits , on les cuit au four.

Autre facon de Ratons plus delicats. ]

Délayez trois ou quatre cuillerées de farine

ou ritz dans du lait, de facon que cela forme
comme une efpéce de boiiillie ; ajoutez -y un
macaron ou maflepain avec une cuillerée d'a-
mandes , le tout pilé menu ; faites fondre dans
une tourtiere gros comme un ceuf de beurre
frais, & quand il eft un peu roux verfez-y la
créme ; laiflez cuire doucement votre raton fut
un feu médiocre, fans le couvrir, & lorfguil
dura pris couleur & qu'il fera fuffifamment rif-
folé d’un c6té , tournez-le de Iautre ; quand il
eft cuit parcout, dreflez-le dans un plat ; pous
drez-le de fucre & le fervez chaudement.
Ratons de moutons.

Coupez des noix de mouton par tranches
que vous applatiffez; affzifonnez-les de fel, poi-
vre, fines herbes , fines ¢pices, perfil, ciboule,
pointe dail, peu de'tout, un verre d’huile,un
jus de citron ; laiffez-les mariner ainfi , pendant
deux heures; étendez enfuite vos noix une 4
une , couvrez-les d’une petite farce de volailles
roulez-les les uns aprés les autres & les em-
brochez dans une hatelette ; mertez une barde
de lard de chaque cété pour empécher la farce
de fortir; attachez-les 3 une broche , & en
cuifant arrofez-les de leur marinade mélée avec
un verre de vin blanc ; quand elles font cui-
tes , dreflez-les dans un plat; mettez dans le
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dégoiit dout vous les avez arrofces un peu de
jus & de coulis 5 dégrailez-le , & fervez deflus
vos ratons , ou bien avec une fauile ai’Italien-
ne. ( Voyez au mot Sazffela mani¢re de le
faite. )

Vous pouvez auffi les piquer de menu lard &
les faire cuire de méme , ou bien comme des
fricandeaux , & tirer ieur glace pour mettre
detlus,

On fait de l]a méme fagon des ratons de veau
& de beeuf , pourvl que les viandes foient bien
mortifices.

RAVE , plante dont on diftingue plufieurs
efpéces. La premiere retient le nom de rave 4
& sappelle en latin Rapa ou Rapuno,

La feconde eft nommée grand Raifort,en latin
Raphanus  vufticanus ; la troifiéme eft appellée
Raifort , ou petit Raifort , en latin Raphanuss
Celt celle qu'on mange communément i Pa=
tis,

Les feiiilles qui fortent de la racine de la pre-
micre efpece de rave font oblongues, découpées
profondément, vuides au toucher,de couleur
verte brune, & couchées par terre; (3 tige s'éleve
dumilieu de fes feiiilles & croita la hauteur d’un
omme ; fes fleurs font A quatre feiiilles difpofées
&0 croix , de couleur jaune; fes {femences font
fondes , rougeitres , enfermées dans des fili=
ques;(a racine eft ronde , charnu¢ & fort groffey

anche en dehors , quelquefois noiritre.

On diftingue une autre forte de cette premie=
e elpéce qui ne differe de celle que nous ve=
lons de décrire quen ce que fa racine eft ob-
ongue & qu'elle eft plus délicate au goilt.
.arave cuite dans du boiiillon de chair, nour=
fit, enfle,, engendre des ventofités , rend la “
chair humide & molle, & l'ufage n’en eft pas
on pour la fanté, i
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Grand Raifort.

Ses feiiilles font grandes, longues, larges;
d'un beau verd ; fa tige eft cannelée creufe,
haute d’environ un pied & demi ; fes fleurs font
a quatre feuilles , blanches & difpofées en croix;
fes femences font repfermées dans de petits
fruits prefque ronds , qui fuceédent aux fleurs ;
fa racine eft blanche , groffe , rampante , dun
gofit icre & brulant: ceft , dit M, de Tourne-
fort , une efpéce de cochbléaria.

Le grand raifort efl apéritif, détorfif & réfo-
lutif; 1l eft peu d’ufage parmi les alimens; il
eft d’un gofit dcre & brulant, & toute fubftan-
ce icre produit dans le fang une eflervefcence
nuifible en lui communiquant fon acreté; on
doit donc s’en interdire I'ufage ; les pauvres
gens du Limoufin en font plufieurs fortes de
mets boiiillis , & 3 P'huile, aprés les avoir fait
tremper dans 1'eau &'coupé par roielle pour en
dter Ja plus grande force,

Raifort,

Le raifort communément appellé Rave 3
Paris a la feiiille grande , rude au toucher ,
découpée profondément & d’une couleur ver-
te ; {és riges qui fe levent du milieu des feil-
les croiffent ala hauteur d’un pied & dem1 ou
de deux pieds; elles font rondes & rameufes,fes
fleurs font a quatre feiiilles purpurines, d,’[‘
pofées en croix ; fes femences {ont rouges dun
golit acre , prefque rondes 3 elies font contenucs
dans des fruits formés en maniére de cornes
qui fuccédent aux fleurs ; fa racine eft loague,
charnué , blanche en dedans, blanche ou rou=
ge en dehors ; fa groffeur eft différente fuivant
fes difiérens pays , les diffirentes terres , & les
différentes faifons ; on donne le nom derave a
Ia racine auffi-bien qu’a la plante.

Cleft principalement au Printems que Jes 13-
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ves font bonnes 3 manger lorfqu’elles ont Ia
chair tendre , fucculente & facile i rompre ; on
fes ratiffle & on les mange avec du fel; elles
font apéritives, détorfives , & incifives ; mais
quand les chaleurs viennent » les raves font un
peu trop piquantes,

" RE'GIME, Salubyis vittis ratio. Dans le cours
ordinaire de la vie , voici dit Hypocrate, le
meilleur régime que I'on puifle obferver,

En hiver il faut manger beaucoup & boire
peu, la boiffon doeit étre de vin pur, & l'ali-
ment, des viandes rties & du pain., On ne man-
gera que trés-peu , on point du tout d’herbes
dans cette (aifon. :

Pendant le Printems on boira un peu da«
vantage, & peu 3 peu du vin plus tempéré ;
on {e noutrira de viandes plus fucculentes , &
en moindre quantité : on doit faire ufage du
boiiilli ; on s’accoutumera peu a peu A l'ufage
des herbes,

L’été | on boira beaucoup , & du vin fort
fremp¢ ; toutes les viandes bouwillies font les
plus convenables,” ;

n Automne , on commencera 3 augmen-
ter fa nourriture 3 on mangera des viandes plug
féches , on boira moins, & du vin moins trempé.

€UX qui {ont gras, qui ont les chairs mol-
les, qui fone rouges & vermeils, doivent ufer
2 plus grande partie de I'année de viandes
fort féches patce quils-font d’un tempéra-
ment fort humide ; ceux qui font maigre , fecs
& déliés, doivent obferver la plupart du tems,
Un régime humide , parce qu'ils font d’un tem-
PCrament fec,

e jeunes gens doiyent fe nourrir de vian-
des plus molles & plus humides , parce que

Cet ige eft fec & que les corps font encore ner-
¥eux & folides,
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Les vieillards obferveront la plupart du tems
un régime fec, parce qu’a cet ige les corps
font humides, mous & froids,

Reégime pour les malades,

Le régime pour les malades doit étre pro-
portionné a Péeat o ils fe trouvent , & réglé
felon leurs facultés ; ceux qui ont des mala-
dies confidérables doivent s’abftenir d une nout-
riture trop fucculente & trop folide ;ils doivent
au contraire faire diete , e nourrir de bouillons
un peu clairs , & ufer d'une boiffon conve-
nazble i la nature de la maladie; dans celles
qui font caufées par un excés de chaleur, les
malades doivent prendre un boiillon on demi
bouillon de trois heures en trois heures. Ces
bouillons feront faits avecla tranche de beeufy
le veau & la volaille, & bien dégraifiés.

On ne donne point de boiillons aux mala<
des 5 dans le commencement ni dans le redou=
blement de la fiéyre; mais feulement quelques
euillerées de gelée de viande, de blanc man-
ger ou de corne de cerf, avee force ptifanne ou
eau de poulet.

Dans toutes fortes de fiévre on donne des
bouillons un peu clairs au commencement;
mais fur la fin & lorfque le malade eft plus foi=
ble, on les donne plus forts ; apres la guéri-
fon on lui donnera pendant quelques jours des
boiiillons fucculens & enfuite de bons potages
auxquels on peut ajouter les oignons & les her-
bes de la faifon. Ii eft bon d ajouter un cceut
de veau coupé par tranches dans les botiillons
afin de rendre le fang plus coulant & plus fpi-
ritueux,

Dans le flux de ventre on fait les bouillons
avec la tranche de beeuf, le bout faigneux de
mouton, 1a volaille & le ritz , & on les fait plus

LOH
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o1t moins forts fuivant la grandeur de la mala-
die , & Iétat ou fe rrouve le malade.

Régime pour les convalefcens.

Ceux qui commencent a fe rétablir déjeli-
neront avec une crofite au pot, ou avec un
euf & quelques mouillettes ; 3 diner un bon
potage fimple ou garni d’un peu de ritz ou de
deux ou trois petits oignons bién cuits , avec
une cuiffe de poularde bouillie , ou rérie; i
goliter un@ marmelade , ou une compéte de
fruits bien faite, & qui foit douce fans étre trop
ficrée, ou de la gelée de pommes , ou méme
quelques confitures. On peut auffi lenr donner
tne rétie trempée,prernierement dans Peau avec
du fucre , y ajoutant le quart ou le tiers de
bon vin de Bourgogne ils peuvent aufli man-
ger un bifcuit 2 Iz Reine trempé dans du vin 3
4 fouper un potage , ou une aile de poulet réti,
pour deffert une pomme cuite au feu avec du
fucre, ou bien un peu de compdte , de mar~
melade ou de confitures liquides.

Les convalefcens peuvent boire dv vin 2
t0Us les repas , pour fe fortifier I'eftomac, mais
¢ vin doit étre bien mur, & trempé de beau~
Coup d’eau.

Regime pour les convalelcens épuifés par la ma<

ladze.

On les fortifiera avec des boiiillons plus fuc2
tulens , avec des confommiés & des reftaurans
faits au bain-marie avec la vieille perdrix , le
Vieux coq , le ceeur de veau ou de mouton &

Jus d’éclanche. On mélera quelques cuil-

rees de ces reftaurans dans les bouillons , &
on leur en donnera quelques cuillerées pures 5
M lien de gelée, entre les boiiillons.

Si les convalefcens (ont dégoutés de boitillonsy

au lieu de reftaurans qu'on y méle vous y pour=

%z délayer quelques morceaux d'une pate dow
Tome 111, ¥
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voici la compofition. Prenez une perdrix by
une poularde, ou bien une éclanche , piquez-ha
de quelques clous de girofle & la faites rétira
1a broche. Quand elle eft cuite & refroidie 6tez-
en la graifle & les peaux , coupez-la par petits
morceaux & les pilez dans un mortier, en y
verfant de tems en tems un peu de boiiillon
pour faire une pite fine, que vous conferve-
rez dans un pot de fayance , ou de terre
vernifiée, .

Régime en gras pour les perfonnes en fanté,

Les perfonnes qui fe portent bien & qui fons
entre deux iges, & ceux qui font beaucoup
d'éxercices de corps doivent manger & ptopor-
tion & fe nourrir d’alimens folides , parce que
ces fortes de perfonnes digérent facdement &
font beaucoup de diffipation : mais les vieillards
qui font ordinairement foibles, & les perfon
nes qui s'appliquent 3 I'étude, ou qui font
occuptes feulement aux exercices de I'efprit, né
doivent manger qu'avec beaucoup de ,m,odf'-
ration, & ne fe nourrir que -de viandes légéress

La nourriture la plus fimple & la moins
variée eft la meilleure. Les mets compolés &
Jes ragofits fonmt pernicieux 2 la fanté. L'expes
rience fait voir qu'ils (ont de dure digeflion
& qu'en excitant Pappétit, ils donnent occa
fion. a fe charger Ieftomac ; ce qui produirun
mauvais chile & un fang qui n’eft pullement
propre a réparer les parties de la fubftance qul
fe font diffipées, parce que la digeftion ne
fe fait qu'imparfaitement , ou me fe fait point
du tout : ainfi I'eftomac aufli-bien que les in-
teftins fe rempliffent ’humeurs crues qui cau=
fent des rapports aigres & bilieux , des flatuo-
fités; des maux de cceur, des vomiflemens &
autres accidens ficheux.

Il faut faire attension a Ja boiffon dont on ue

L e o e B Sed o4 St sl
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pendant le repas & hors du repas choififfant tou-
jours le vin le plus mur ,le plus velouté, & le
moins fameux,’eau la plus légére &la plus pure.
Il faut s’abftenir ou n’ufer que rarement de
vin de liqueur , & des liqueurs trop vives &
trop fpirituetfes , & fur tout n’en faire jamais
dexces. Voyez au mot Ligueur 4 les funeftes
effets que 'ufage fréquent ou immodéré de ces
fortes de boiflons peut produire.

A Pégard du thé ; du caffé & duchocolat,
on peut dire en général que la fanté eft fouvent
altérée par 1'ufage fréquent qu’onen fait. Voyez
fous les articles particuliers les différens effets
que ces fortes de boiffons peuvent produire ré-
lativement anx différens 4ges & aux différens
tempéramens. On ne ftauroit établir de régle
génerale pour l'ufage qu'on en fait. Chacun doit
confulter fon étar , fon tempérament, & fe
regler fur fa propre expérience.

Régime en maigre , pour les perfonnes en fanté..

Les perfonres qui font maigre choifiront les
alimens les plus fains , & auront foin de les fai=
re appréter & aflaifonner comme il faut ; fans
cette précaution les meilleurs pourroient étre’
fort nuifibles 3 la fanté.

Les potages les plus fains font ceux qui- font
faits 2 Peau avec une purée claire de lentil-
les; on y ajoute les herbes de la faifon , & fort
peu de beurre , mais bien frais. On peut ajouter
#la purée les panais, les carotes & autres raci-
nes falutaires. La citrouille & le potiron ren-
dent le potage maigre fain & rafraichiffant.

On peut faire une bifque en mmaigre avec les
cuiffes de grenoiilles , les écrevifles, & les mou-
les. Les potages de ce dernier coquillage font
fort.f:uns y furrout pour les tempéramens chauds
& bilieux,

Les potages au lait font fort en ufage les

vij
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jours maigres ; oft peut les rendre plus forts en
¥ ajoutant un morceau d’excellent beurre , &
plus relevés en y jetrant une pincée de fel &
de poivre , ou de mufcade 5 avec quelqueg
amandes améres , ou A leur défzut une ou deus
feuilles de laurier cerife, ou lautier d’Efpagne.
L’eau de fleur d’orange leur donne auffiun goiit
tr¢s-agréable,

Si le lait de vache étoit trop lourd pour
eertaines perfonnes qui ont Peftomac foible &
délicat , il faudroit le couper avec le tiers on
moitié d’eau pour le rendre plus léger & plus
coulant ; mais il étoit abfolument contraire yil
faudroit lui fubRituer le lait d’amandes,

Le pain qu’on met dans les boiiillons maigres
doit étre de pur froment & d’une pite ferme ,
parce que s'il avoit beaucoup de levure, com-
me le pain mollet , il pourroit caufer des at«
greurs dans l'eftomac & une fermentation qui
produiroit un mauvais chile, .

Il faut préférer les poiffons des Rivieres,
des Canaux, & des Viviers dont le fond eft fa-
blonneux , & ceux qui fe nourriffent dans les
Etangs , & dans les eaux dormantes & bourbeus
fes. Les poiffons d’eau douce les plus fains & les
plus eftimés font les perches, les truites, les
brochets , les carpes, les lottes , les alofesZ les
faumons , Péturgeon, les barbotes & les écre-
vifles. ] :

La meilleure manitre d’appréter le poiffon eft
de le faire réyic fur le gril , & le fervir avec uné
fauffe blanche. Si on fait boiiillir le poiffon 4
Yeau on peut y ajouter le fel, le poivre , le
perfil & Toignon avec le beurre frais, On n'eft
amais incommodé de manger le poiffon fec
aprés qu'il a &ié bien cuit ; ceux qui aiment
le haut gofit y peuvent ajouter le fuc de citron
ou de bLigarade,
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Pout rendre le poiffon réti moins fec & d’un
goiit plus agréable , il faut couvrir le gri! d’une
feiiille de papier graifiée d'un pen d’huile ou
de beurre frais , fans niettre de feu deffous ;5 on
étendra le poiffon fur le gril, on le coavrira
d'un couvercle de tourtiere de tole , ou de cui-
vre qu'on chargera de braife ardente ou de
charbons allumés 5 quarid le poiffon fera affez
cuit dun cdté, on e tournera de Pautre » dla
maniére ordinaire.

Les poiffons de mer les plus eftimés & les
plus fains font Ia fole, la vive, le rouget , 'é-
perlan , Ia limande , le turbot » la barbue , le
merlan, la raie , le maquereau, la fardine frai-
che , le harang frais, & la morué fraiche ; de
tous ces poifflons les meilleurs font la fole , fe
rouget & le turbot ; il faut choifir tous ces
poiflons frais, & de moyenne grandeur. Le ton
€ un poilfon fort nourriffant; mais difficile 3
digérer,

L'anguille de Mer & de Riviere y la lame
proie, la macreufe, tous les poiffons falés ou
marinés font contraires 3 la fantéy, 3 moins
!“'OI} ne les faffe bien deffaller, & qu’on ne les
apprete avec beaucoup d’attention ; & avec tou
cela, ils font encore ou mal fains , ou au moing
Peu nourriffans.

Les huitres & les chevrettes on falicoques
taiches font bonnes & faluraires ; les écreviffes
de Mer font nuifibles.

Le beurre frais peut convenir le rmiatin 3 dé-
Jetner ou 3 diner aprés la foupe ; mais il faut
sen abflenir le foir , parce qu'il eft lourd &
il pourroit caufer une indi%eﬂion.

€s cardons, les ecardes de poirée , les épi-
Pars , la chicorée blanche & autres femblables
erbes peuvent étre fore uriles ; mais il faue
® manger autant que Yon peur 3 la fauffe
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blanche , en y mettant toujours un peu de niof-
cade avec les autres afflaifonnemens marqués
dans les appréts de ces fortes d’alimens,

Le ritz, la boiiillie ffite avec la fleur de fa=
rine féchée au four 4 le gruau fourniflent une
nourriture falutaire.

Il faut s’abftenir’ attant que Pon peut des
pois , des féves , des haricots, & de toutes les
efpéces de choux , parce que ces alimens font
tres-flattuenx, indigeftes & propres a former des
humeurs. On doit auffi sabflenir d’artichaux
crus , de raves & falades , a canfe’ de leur cru=
dité , ou du moins en ufer {obrement, On peut
faire ufage de falade de céleri, depiffenlis & de
chicorée fauvage ;& doignons cuits fous la cen-
dre, avec de P'huile , un peirde poivre yconcaf?
fé, & tres-peu de vinaigre. Y

On mangera au deflert de quelques compo-
tes , confitures f¢ches ou liquides, marme]n@es,
ni trop aigres , ni trop fucrées , quelque crémo
cuité , un peu de bifcuit', quelques fruits fecs 5
mais en petite quantité. X

On boira a fes repas de bon vin vieux , bien
mur & bien moclleux , qu’on trempera de bon-
me eau; 3 la fin du repas , un peu de vin JEF
pagne ou d’Alicante, un peu de ratafiat biea
doux ; onr uit peu de fraftatoire qui eft du VI8
melé d’urie pincée de canelle réduite en'poudre s
ou de noix de mufcade rapée. .

Entre les repas on pourra ufer d’une ptifann®
faite avec de’ la racine d’aunée ou avec 1#
graine de genievre , ou de coriande,

Si malgré ce régime il fe forme encore des
aigreurs & des crudités dans I’eflomiac des per=
fonries pitviteufes & phlegmatiques , elles ava-
leront i diner dans les premieres cuillerées de
foupe cing ou fix grains de poivre blanc , fans
étre écralés ; ce fecours facilitera la digeftion
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fans caufer aucune chaleur extraordinaire.
Régime pour les enfans. ;
Aux enfans nouvellement fevrés on ne doit
donner que des alimens fimples 5 doux humec-
tans, faciles i digérer , & qixi aient quelque
analogie avec le lait dont ils ont été premiére=
ment nourris ; tels font 1a bouillie , les boiiil<
lons & les potages. A leurs quatre repas on
leur donne alternativement de la boiiillie & da
potage;; il ne faut pas leur donner des boiiillons
trop fouvent , de peur que trop de boiffon ne
relache les fibres de Ieftomac & ne leur caufe
quelqu’enflure ou le cours' de ventre.
A mefure q'ils eroiffent & qu’its avancent en
age on peut varier & augmenter leur nourriture;
on peut leur donner un peu de gelée de viande
ou de corne de cerf, un ceuf frais avec des
moiiillettes de pain de froment léger & un pew
l'afﬁs,~ quelquefois de blanc manger, & quel-
que viande de volaille , avec un peu de fel pour
tout aflaifonnerment. Pans leurs repas leur prin-
eipale nourriture doivent étre les' potages & les
papades; eritre les repasy un petit morceau de
Pain, & fi ’on veut ur peu de compdte , miar-
melade ou confitures liquides qui ne foient point
trop fucrées ; quelquefois un peu de bifcuit. Ils
@uront pour boiffon ordinaire une ptifanne fai-
t€ avec une poignée de froment, de feigle ow
dorge ; on peut y ajouter un peu de raclure de
Corne de cerf, un peu de canelle oude régliffe.
On fera bouiillir ces ingrédiens dans une pinte de
bonne eau jufqu’a diminution d’un quart ;" aux
fepas , on pourra meéler dans' cette ptifanne
gﬂe}qre; gouttes de vin, files enfans ont efto-
mae foible ; mais on doit le retrancher 3 ceux
qui {e portent bien , principalement i ceux qui
font d'un tempérament violent & colérique.
On ne fera manger aux enfans aucure viande
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folide ni grofliere , ni falade, ni fruits crads , #i
autre chofe indigefte.

Vers la quatriéme année on augmentera leur
mourriture , & on accoutumera petit 3 petit leut
eftomac 3 des alimens plus folides ; peu de
viande , pour éviter Pindigeftion, la colique,
fe dévoiment,

La partie la plus effentielle du régime qu'on
doit faire obferver aux enfans, eft de leur faire
prendre leurs repas, & de fixer leur fommeil 2
des heures réglées. 1l en eft de méme par rap=
port i leurs amufemens.

Voila des régles générales & diGées pour cons
ferver ou rétablir la fanté quand elle eit aleérée,
On ne fera peut-étre pas faché d’en trouver ici
d’appropri¢esa chaque conflitution du corps hu-
main, Voici celles que propofe le Doéteur Ar-
buthnot, de la Société Royale de Londres,d'apres
Hypocrate & Galien , & d’aprés ceux qui depuis

t le mieux examin€ la nature des alimens,

Fibres liches & foibles. !

La pileur, le pouls foible , les palpitations
de cceur , la mollefle & la licheté de la peausy
Ies laffitudes , la nonchalanche , la bouffiffure
Yes taches feorbutiques font des fymptomes de ld
débilité des fibres, :

La maigreur meft point un figne de la foiblef®
fe des fibres ; car quoique le faiffeau de cellés
qui conftituent un mufcle puifle étre petit, les fi-
bres elles-mémes peuvent étre fortes & élaﬁxq'u?!

Ceux dont les fibres font foibles doivent €vi-
ter toutes les grandes évacuations , particulicre-
ment la faignée. les fubftances vifqueufes &de di-
ficile digeftion, la vie fédentaire , & I’air humides

Ils doivent manger fouvent & peu i la fofss
ufer d’alimens de bons fucs & de digeﬁion aifeey
tels que le laic, les bouillons, les gelées de
viande , les pamades & autres chofes fembla
blgs.
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bles. Leur boiffon doit étre des vins auftéres
avec de I'eau , ou quelques autres vins avec de
Peau ferrée ; ils doivent méler dans leurs ali-
mens des végéraux ftiptiques , aufiézes , comme
plufieurs {ortes de prunes » quelques efpéces de
poires qu'on diftingue aifément par leur gofit
apre & ftiptique, les coings, les gremades, le
fruit de Pépine vinetee, Pofeille, &e.

Fibres trop fortes & trop élafliques,

Un corps robufle , (ec, maigre , velu, chaud,
avec des mufcles fermes & rigides, un pouls
fort , a&ivité , & 12 promtiptode dans les fonc-
tions animales font des fignes des fibres fortes,
figides & élaftiques.

Ces conftitutions font fujettes 2ux maladies
inflammatoires. Elies doivent éviter la didte qui
convient dans ’état contraire,

Leur nourriture doit étre émolliente & ra-
fraichifante. Les pulpes , lesjus, les gelées,
es mucilages & les déco@ions des fubftances
farineufes. La pifipart des fruits ; les herbages,
aitues , chicorée , épinars, bétes , panais ca-
Totes & autres racines ; les builes animales qui
telachent |, & augmentent la graifle, convien-
nentici, On doit ¢viter avec foin tout ce qui
elt épicé & falé ; la boiffon doit étre prife de
‘eau, de la décoion dorge, de petit-lait ,
s'abfRenant furtout des efprits fermentés & ligueurs
ardentes , qui font extrémement nuifibles dans
€ cas prefent.

Le bain d’eautiéde eft utile i fes conflitutions,
& le travail ou éxercice immodéré eft nuifi-

A

Conflirurions pléthoriques.

lgs fignes de la conftitution pléthorique om
furabondance des fucs lotiables font évidens.

Ses caufes font le bon appétit , une forte
Rourriture , une bonne digefiion, peud’éxercice ,

Tome I1I, 7
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beaucoup de fommeil, la fuppreflion des éya-
cuations ordinaires, particuliérement de la tranf
piration.La cure par conféquent confifte i retran-
cher ces caufes, & a ufer de leur contraire.

Les conflitutions pléthoriques font fujettesa

‘arrét de la circulation & par conféquent 3 la
fuffocation , i la rupture des vaifleaux & a la
mort fubite. On .doit donc la rétablir prom=
ptement par les évacuations artificielles conve=
nables , & lerappel des évacuations’naturel-
les.

La longue abfinence ne convient point aux
conftitutions pléthoriques ; car elle jépaiffit
les fluides. Les petites & fréquentes faignées
augmentent {ouvent la force des organes de ke
digeftion , ce qui fait qu'elles engraiffent & em-
pirent la maladie.

Ces conflitutions doivent éviter les fubftances
huileufes & trop nourriffantes ; les végétaux
aqueux leur ccnviennent, comme étant moins
nourriffans que les matiéres animales ; de meme
que le poiffon plutét que Ja viande,

Conf}itutions fanguines.

Les perfonnes de cette conflitution font
‘connués par la couleur vive du vifage & de 12
peau. Elles font fujettes aux hémorragies, 2%
inflammations , particuliérement a celles oU

ulmon , aux fuppurations, & fouvent 2uX
maladies fcrophuleuies. Tout ce qui accelcre 1€
mouvement du fang eft nuifible aux conftitu=
tions fanguines, comme les violens exercices
& les veilles,

Les fubftancesacides {ont utiles, comm;lfi
fruits miirs de jardin, les liqueurs fermentces,
le lait aigre , le lait de beurre, le vinaigre
furtout , dont le trop grand ufage produit I3
pileur , Vofeille & autres femblabies.

Les fanguins doivent éviter le trop grand nfage
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% toutes les fubftances qui abondent en un
fel icrimonieux & en une huile fort exaltée ,
comme la moutarde, les oignons , P’ail, les
porreaux, les herbes employces en aflaifonne-
ment , comme thim , farriette , marjolaine ,
fomarin , mente , écorce d’orange & de citron ,
& en général toutes les épiceries.

Conftitutions [ujettes a I'gcidiid.

Les rapports aigres , un appéiit’ excoffif ,
quelquefois des chofes extraordinaires, comme
dans les piles couleurs , les douleurs de coli-
que, les tranchées, le changement de la cou=
leurde latbile, dejaune en verte , une odeur
aigre dans les excrémens, & la fueur , la pi-
leur de la peau, la pertitefle du pouls, quel-
ques efpces d'éruptions cutanées, font les fignes
ordinaires de ces conftitutions,

Le principal fiége de I’acidité eft dans 'efto-
mac, & les inteftins , d’oli elle pafle quelquefois
dans le fang & les autres fucs.

Les perfonnes fujettes 3 cette incommodité
doivent sabftenir du grand ufage des fubftances
alimenteufes acides , comme le fruie, le laig
aigre , Pofeille , le vinaigre, &rc. Manger pep

e pain & de matiéres farineufes , boire peu
de liqueurs fermentées , particuli¢rement de ying
aigrelets,

Leur nourriture doit plutde étre tirée des fubf-
fances animales que des végétales. La chair deg
ammaux qui e nourriffent des autres amimaux
el la plus anti-acide ou contraire 3 Pacidicé ,
comme celle de divers oifeaux , & de ceux,
qui vivent dans I'eau , quoique celle-ci incom-
mode quelquefois I'effomac 3 caufz de fa qua«

t¢ huileufe.

Les huiles végétales & animales, comme
celle d’amandes, de piftaches , la créme, le
beurre & I3 mocle , font néanmoins fouvent

“dles.
Zij




268 R E G. R EG.

Leur nourriture doit éire tirée des (ubftances
anti-acides , furtout des animales , parce qu’il
n’y a point d’animal qui ait aucun acide. La
chair rétie , quoique moins aifée i digérer que
celle qui eft boiiiilie,, eft particuliérement de
ce nombre. Les animaux qui vivent dau-
Ares animaux, ont la qualité amti-acide dans
un. plus haut degré que ceux qui vivent d¢
végetaux acides. Tels font la plupart des poif~
fons , les oifeaux qui fe nourriffent de vers&
dinfedtes , plufieurs efpéces d’oifeaux aquatiques,
les bécaffes , les bécaflines & différentes efpéces
de petits oifeaux , qui i caufe de cela four-
nifflent un aliment plus nourriffant que ceux
qui vivent de grains ou d’autres végétaux, Parmt
Tesgfubftances végétales les choux ,la plupart des
racines , panais , navets , carotes , les amandes
lés piftaches, les olives , &c. h

La boiffon comvenable eftun vin qui ne foit
ni aigre, ni petit. Ces perfonnes doivent faite
beaucoup d’éxercice ; car les gens qui s'éxets
cent , ont ordinairement unebonne digeftion,
& domptentl’acidité de leurs alimens.

Conjlitusions qui abondens enun alcali [pontané.

Cette conftitution eft la plus narurel au corps
himain, parce que toutes les fubftances ani-
males font alcalelcentes. ;

La chaleur, la foif, les rapports chaunds ni-
doreux , Ja falité de Ia langue , & du palais,
une bouche amére , & échauffée,le dégouts
les inquiétudes d’eftomac, le vomiffement bi-
lieux, les déje@ions cadavéreufes , les douleurs
dans le ventre avec chaleur font les imptomes
déPétat alcalin des humeurs de Peflomac &d2ns
les inteflins,

Cet état difpofe des fluides de tout le corps
a la chaleur , aux inflammations , a la putre
fattion , empéche la nutrition , produit fouvent
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des éruptions cutanées noiritres ; livides ,
plombées & gangreneufes , ce qu'en appelle
communément. [corbut chaud.

Ces conftitutions doivent éviter les fubftances
alcalines , c’eft-i-dire les matiéres animales ,
particuliérement la graifle , l€s épices , tous les
végétaux qui abondent en un fel acrimonieux
& en uue huile fort éxaltée , & le grand ufage
général, Le nitre eft le plus rafraichiffant & le
plus propre,

Elles doivent ufer abondamiment des matiéres
acides , fi elles n’en éprouvent un inconvé-
nient ; vivre principalenient d’aliriens faits de
%rains ou de fubftances farineufes , manger

eaucoup de pain & affaifonner leur nourri-
ture de beaucoup de vinaigre ; les petits vinsy
le vin avec I'éau, I’eau avec le fuc de limon,
& furtout le lait & I’eau font les boiffons pro=-
pres.

Les perfonnes de certe conftitution doivent
&viterles violens éxercices, la longu2 abftinence
qui difpofe 3 1’état alcalin & ne pas manger
eaucoup apres un long jeline ; les alimens
liquides leur conviennent plus que les folides.

Les pléthoriques font fujets 2 tomber dans cec
état alcalin des fluides plus dangereux que celui
qui procéde de Pacidité ; car la bile qui eft fur-
abondante dans la conflitution alealine eft le
Plus puiffant anti-acide y & elle peut , lor(-
quelle eft éxaltée & icrimonieufe produire tous
les terribles fimptémes , des fiévees mulignes &
peftilentielles.

Conftitutions phlegmatiques.

Les maux deftomac , un fentiment de
p}en.nud.e fans avoir mangé , les crudités , la
diminution de I'appétit, les vents par baut; mais
patticulicrement un phlegme épais 5 fouvent re-
Jetee par le vomiffement , les gonflemens dp

Z iij
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ventre , quelquefois la refpiration courte & fa
pile.ur > font les fignes de la confiitution phleg-
matique.

Ces conflitutions doivent éyiter ces fubflances
farineufes, non fermentées , les fruits qui ne
font pas murs , & tous les alimens vifqueux:
s'abfienir de la faignée , excepté dans des cas
preflans, & ne point provoquer la fueur, %
caufe de Papaifliffement qu’elle produit dans les
humeurs.

Leur nourriture doit étre tirée des fubftances
alealelcentes , parce qué tout ce qui conduit
dans Pétat alcalin convient i Ja cure de la
maladie. De-1a aufli Purilitd des matiéres fa-
vonneufes compofées d'un fel piquant & d'une
huile volatile , des épices , du fel , de Vail , des
oignons , des porreaux & des végc’-taux chau'ds,
employés en afluionnemerit, comme le thn:n:
Ie romarin , la farriette , le bafilic, la marjo-
lame , & en généraltout ce qui éxalte la bile;
car les conftitutions bilieufos & phlegmatiques
font oppofées. i

La boiffon des perfonnes phlegmatiques doit
fe tirer des liqueurs fermentées & des vins
puiflans , tels que ceux qui mettent Je fang dass
un grand mouvemient. L’eau chaude difloutle
phlegmie ; mais elle reliche trop.

Ténuité ou diffolution du [ang. i

la foif, la maigréur , Pexcés des [écrétions;
comme de Yurine, de la fueur , de la tranfpi-
fation , & les digeftions liquides , font les
fignes & les effets de Ia trop grande ténuité du
fang.

La diéte prefcrite dans la débilité des fibres 5
Ie lait boiiilli avec des grains , particuliérement
avec le ritz, les alimens folides plutét queles
liquides, Jes vins auftéres conviennent dans céf

tat,



REG. REG. 271

: Conflitution graffe. ;

1.és, gens gras doivent manger & dormir peu,
& faire beaucoup d'exercice. C'eft en cela que
confifte principalementla cure.
 Tout ce qui échauffe médiocrement les
fubfances ftimulantés ; qui abondenten un fel
icre, piquant,, comme la moutarde , les raiforts
Vail , les oignons, les porreaux, les épicerigs
& les plantes aromatiques employées en 2ffai-
fonement , le fafran , les femences carminativesy
les viandes fort affaifonées de fel 5 de poivre.
& de vinaigre conviennent & diflolvent la graiffe.
Ces fubftances ont feulement linconyénient
de caufer la foif , & la boiffon abondante
augmente la maladie , en délayant les fluides &
telichane les folides. Le fel eft un grand dif-
folvant de la graiffe.

Les perfonnes graffes doivent éviter les ali-
mens huileux 3 mais les faveons qui font com-
pofés d'huile & de fel conviennent parce qu'ils
forit réfolutifs 5 le miel , le fucre, & les fruits
mérs de jardin font par conféquent utiles,

Quelques-unes des fubftances aftringentes com-
me les coings, les grenades, les capres , les
matieres confites au {e] & au vinaigre conviennent
parce que les fibres font ordinairemeut trop
liches dans ces conftitucions.

Tout ce qui provoque la tranfpiration, &
par conléquent les frittions de la peau , font
utiles,

Css per(onnes doivent ufer de petits vins pour
lear boiffon , le thé , & le cafte font propres ,
comme délayans & médiocrement flimulans.
La grande quantité des liqueurs huileufes fer-.
mentces, augmente la- graiffe ; ’eau pure reli-
che trop ; air humide nuit en relichant les
fibres & arrétant la tranfpiration.

Z iiij
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Conftitutions mélancoliques ou aftrabilairesy

La tendance vers ces conflitutions fe cors
moit par l'air fombre & la lividité du vifage ;
la fécherefle de la peau, la maigreur ,un ge-
nie vif & pénétrant , la petitefle du pouls &de
Ya refpiration, les obfiru&ions dans le bas ven-
tre & la trop grande application -au méme
objet.

Tout ce qui échauffe & produit une tranfpi-
ration trop abondante , comme les fubftances
qui abondent en un fel acrimonieux & en une
huile volarlle, eft nuifible; les alimens vi
queux & de difficile digeftion', mais furtout la
chair & le poiffon falés , & en général toutce
qui épaiffit les humeurs, ou les réduit 3 une
confiftance vifqueufe , eft de ce nombre.

Les alimens aftririgens aufteres , comme plu-
fieurs fortes de prunes & quelques efpéces de
poires qu'on peut diftinguer par leur golit 4pre
& ftiptique , les coings , les grenades , l'ofeille,
la pimprenelle, les capres, les matiéres con-
fites au vinaigre', &c. & les vins acerbes font
nuifibles, i

L’air trop froid & air trop chand font con-
traires, car dans ces deux états de V'air , les més
fancoliques font towjours plus mal.

Les délayans font utiles , particuliérement
Peau impregnée de quelque fel pénétrant ; les
fubftances qui rafraichiffent , lichent le ventre
& diflolvent la bile; 'eau d’orge, le petit-Jait,
les fruits miirs de jardin , les ﬁerbes potageres
¢mollientes , furtout la laitué , la chicorée, I
dent de lion ou piffenlit'& le miel font les plus
convenables. ;

1 faut obferver que la diéte doit étre oppod
fée a I'acrimonie particuliére qui oecafionne 3
maladie,

Si elle procéde par exemple d’une trop gren
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de acidité , les fubftances animales , les bouil-
Jons de viande & les ceufs mémes conviennent ;
fila caufé eft alcaline , la méthode contraire
doit étre employée.

Mbuvement vicié des fluides.

Le (ang & les autres fluides péchent fouvert
rion-feulement dans leurs qualités, maisencore
dans leur mouyement ; il peut étre trop lent ,
trop vite , ou totalemient fupprimé dans quel~
ques vaifleaux. !

Ceux chez qui la dirculation’ eft trop lente’
doivent étre regardés comrie dans le cas des
gens gras & phlegmatiques, & ceux qui 'ont
trop vite , comme dans le cas des perfonnes
d’une conflitution bilieufe , chaude & alcaline 4
& les diétes refpeives convieninent.

Dans les obftrutions inflammatoires des vaif>
fei}Ug{ , la nourriture doit étre rafraichiffante ,
médiocre, tenue,& délayante, évitant le grand
ufage des fubflances falines, qui pourroient par
leur qualité fiimulante, augenter Tinflamima-
tion; on doit, dis-je,éviter ces fubftances , ex~
cepté dans quelques cas ou il y a efpérance
d'atténuer les fluides & d’emporter les obftrue~
tions par les fels volatils ; ou bien lotfqu’on a
itention de produire une fuppuration ; mais
il elt certain que toute (ubftance ftimulante ,
lorfqu‘clle ne réfout pas 'obfiruétion, augmen-
te I'inflammation.

Dans les tummeurs froides ol I'intention eft de
refoudre & datténuer, la diéte doit étre de-
lf:}yante & ftimulante confiftant en fubftances
d une nature {avonneufe, c'eft-i-dite en fel &
en huile,

: Plcies.-

_La nourriture de ceux qui ont des bleflures
recentes doit étre douce , c'eft-d-dire fans rien
de (alin ow de flimulant, de facile digeftion, &
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de I'efpéce de celles qui préfervent les hunseurs
de la putréfaition & les rendent huilsufes &
balfamiques.

Lor(qu’il faut procurer Ia fuppuration , les
alimens doivent érre plus abondans & plos
chauds , parce que ceux-ci produifent la putré-
fa&ion.

REINETTE, efpéce de pommes, ( Voyez
es propriétés & les ufages de ce froit au mot
Pomme. )

REMOLADE , faufle compofés d’anchois,
de capres hachées, de perfil & ciboule hachés
3 party le tout pafl¢ avec de bon jus 4 une
goutte d'huile, une gouffe dail & affaifonne-
mens ordinaires, :

REPAS , refetio, nourriture que I'on prend
3 certaines heures, du jour pour entretenir la
fanté ; plufieurs Nations autrefois ne fe prefcri-
voient aucun temss reglé pour manger & ne
prenoient dalimens que quand la faim les y
Portoit; on ne peut point abfolument détermi-
ner A quelles heures & combien de repas of
doit faire par jour ; I'appétit & habitude en
doivent décider. Voyez ce quona dit i ce fu-
jet au mot nourriture ;0na examiné au méme

endroit s’il eft plus 3 propos de manger beau-
coup 3 midi & de fouper légérentent , ou file
repas du foir doit étre plus fort que celui de
midi,

REPONSE, Rapunculus. Petite racine lon-
gue ; grofle comme le petit doigt blanche &
d’un bori gofit ; on la cultive dans les jardins
& on la cuéille étane encore tendre pour la
meéler dans les falades telle contient quelques
Principes exaltés qui fortifient Peftomac & qui
aident i Ia digeftion ; elle contient beaucoup
de'fel effentiel & d’huile un peu exaltce ; ¢65
fels la rendent ercore apéritive.
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Flle convient eri tout tehs a toute forte d'age
& de tempérament , & elle ne produir point
de manyais effets 3 moins quox enufe fmi-
modérément,

RIBLETTE , habenula lingula: Ragofit gu'on
prépare fur le gril d’une tranche déli¢e de vian-
de foit de beeuf , foit de veau ou de porcqu’on
fale & qu'on épice. On appréte les riblettes
comme les cotelettes. ( Voyez cet article .)

RIBLETTE AU LARD, efpéce d’'omelette
qu'on fait avec du lard coupé par morceaux,
(Voyez omelette au lard au mot Omelette. )

RITZ ; Oryza. Efpece de fronmient qui appro-=
che de, la figure du froment ordinaire , {r ce
n'eft quil eft un peu plus petit ; il vient (ur un
tuiau de la hauteur de trois ou quatre pieds plus
gros & plus plein de ncends que celui de no-
tre froment, & dont les feiiiiles reflemblent 2
celles du porreau, Ce tuyau jefte fonn épi en
forme de rameau ou bouquet , ot P'on trouve
leritz enfermé dans une capfule jaunitre, rude,
eannelée par petites cotes , & termin¢ par ud
filet.

Le bon ritz nous vient de Piémont, d Efpa-
gne & de plufieurs autres endroits ; on en fait
beaucoup d’ufage parmi les zlimens; on le
mange en grains cuit dans de I'eau & du lait 5
on fait aufli une efpéce de boiiillic avec du
titz battu,

,Le ritz , dit M. Andry, eft un peu aftringent ;
ceﬁl pourquei ceux qui ont le ventre trop refl~
ferré n’en doivent gueres ufer ; plufieurs pre-
tendent qu'il eft bon aux phtifiques & aux cor-
valefcens ; mais ajolite le méme Auteur, Pex-
Ecnence fait voir le contraire; tous les phti-

ques I'oin d’engraifler par I'ufage du 1itz deflé-
chent encore davantage; ce n'eft pas que le
titz par lui-méme ne foit affez nourriffant; mais




296 2180 it R I'E

c’eft que. eftomac des phtifiques n'eft pas dif-
pofé comme il faut pour digérer un aliment
dont les principes font i liés & fi difficiles 4
feparer ; le vulgaire croit cependant qu’il n’ya
qu'd manger du ritz pour engraiffér, s'il eft pré-
paré avec le lait & le fucre; mais Cefl difent
Nonnius & Pierre Goutier, une opinion dé«
mentie par ’expérience.

On peut rendre le ritz plus facile a digérer
eny mélant un peu de fafran, & cleft ce qui
fe pratique en plufieurs Provinces , oi) I'on ne
mange prefgue jamais le ritz que fafrané; an
refte quoique le ritz ne foit pas auffi capable
d’engraifler qu’on fe Pimagine d’ordinaire , i
ne laiffe pas de rourrir afiez & de donner de
Pembonpoirit,

Les Orientaux font du pain de ritz; mais com-
me ce pain eft aflez défagréable par lui-méme
ils y melent du feigle & du millet pour le ren-
dre meilleur ; ils font aufi un vin de ritz qui
€t d’un blancamibré & d'un gofit auffi bon que
Ye vin d’Efpagne ; ce vin porte aifément 3 la
téte , & ennivre plus fortement que les au-
tres vins. Les Chinois en font leur boiffon o=
diraire. :

Le ritz fert 3 faire des potages en gras & en
maigre , & des Entrées ; i] fe thange communé-
ment au lait,

Ritz qu lair,

Aprés avoir bien lavé, faites-le cuire uné
demi-heure i petit feu avec un peu d’eau pour
Ie faire crever; mettez-y enfuite petit 3 petit du
Tait chaud jufqu’a ce qu’il (oit cuit 5 affaifonnez-
lg de fe] & de lucre; qu’il ne foit ni trop clair
i trop épais.

Ritz au blanc en gras.

Si vous le voulez blanc au gras , aprés I'avoir

lavé , faites-le cuire avec de bon boiiillon qui

" O
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ne {oit point coloré, & un morceau de lard;
quand il eft cuit, mettez-y un coulis; ( Voyezan
mot Coulés , 'article coulis blanc. )

Ritz au caramel,

Votre ritz bien épluché & bien lavé , faites-le
crever avec un peu d’eau , & le mouillez de lait
bouilli & chaud ; mettez-y du fel & un peu de
fucre; quand il eft cuit un peu épais , mettez
dans un plat un peu d’eau avec du fucre que
vous ferez réduire en caramel ; quand il eft d’u-
nie belle couleur cannelée, verfez-y votre ritz
pendant que le caramel eft bien chaud ; étendez
le caramiel par-deffus , comme 4 une créme brii-
Iée, & fervez chaudement.

Ritz a 1a Chanceliere.

Choififfez le plus beau ritz ; aprés 'avoir bien
épluché, lavé dans plufieurs eaux tiddes, &
€goutté , faites-le fécher dans une cafferole fur
le feu, & le modillez de laic, ce quil en faut
pour le faire cuire ; il faut que le ritz {oit en-
fier quand il eft cuit ; mettez une poignée de
ucre en poudre dans un plat; verfez votre ritz
dedans ; qu'il ne foit pas trop épais; remuez-
le avec une cailler pour le meéler avec le fu-
€re; poudrez encore de fucre fin par-deflus , &
de canelle en poudre ; faites-lui prendre cou-
leur au four ou avec une pelle rouge , & fervez
pour Entremets.

Créme de ritz fouffie.

. Prenez deux cuillerées & bouche de farine de
Ttz , & la délayez petit 3 petit avec de la cré-
™me ou du lait 3 mouillez-le enfuite plus fort
Comme fi vous vouliez faire une boiillie, met-
f2-y un morceau de fucre, de la canelle en

ton , une écorce de citron verd, de Peau de
eurs d'orange ; faites cuire cetre créme pen-
dant une heure fur le feu en remuant toujours;
Palfez-la enfuite dans une étamine & preflez
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fortement ; mettez dans cette créme ainfi paffée;
fix blancs d’ceufs fouettés , mélez bien le tout
enfemble; verfez la créme dans un plat pour
lui faire prendre couleur au four. Quand elle eft
cuite glacez le deflus avec du fucre & la pelle
rouge, & {ervez chuudgmem.
; Fotage au riiz en gy as.

Prenez une demi - livre de ritz , apres Iavoir
épluché lavez-le dans plufieurs eaux ticdes,
faites-le blanchir & égoutter enfuite {ur un ta-
mis; mettez-le eafuite dans une marmite avec
de bon bouillon & un morceau de lard, &
faites cuire a petit feu ; quand il eft cuit , met-
tez-y un peu de boiiillon & le délayez bien
pour quil ne s’y forme point de grumeaux;
remettez-y encore du boiiillon & du jus ; quil
foit d'une belle couleur & un peu clair; fer
vez dans un plat a ouille ou plat 3 potage.

Forage au ritz en maigre. 3

Votre ritz épluché & lavé comme on Pa dit,
faites-le cuire dans un bon boiiillon maigre fait
avec panais , carotes, oignons, raciné de pet-
fil, choux, céleri, navets, une eau de pois,
de tout modérément ; qu'un légume ne domis
ne pas plus que l’autre , principalement le célert
& la racine de perfil; mettez ayec ce boiiillon
un morceau de beurre , du jus d'oignons , Jul*
qu’i ce que votre ritz air affez de coujeur;iaites:
le cuire a perit feu pendant trois heures affai-
fonné de boa godit. Quand il eft cuit, fervezy
qu'il ne foit ni trop clair ni trop épais.

Si vous voulez le feryir au blanc n'y mettz
point dejus d’oignons ; quand le ritz eft cuit,
délayez fix jaunes d’cenfs dans du bouillons
faites lier fur le feu, & entretenez cette liat-
fon chaude ; quand le sitz eft cuit, mettez-le
dedans, & fervez chandement.

On mangeauffi des chapons au 1itz; 08 fait
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cuire le ritzd Pordinaire dans le boiillon ol a
cuit le chapon ; quand il eft cuit, on le fert, le
chapon defius.

Voyez au commencement de cet article quels
apprets rendent le ritz moins indigefte ou plus
fain.

RIS DE VEAU , Glandule wvituline. Morceau
fort délicat qui fe prend i Ja gorge du veau,
tenant d’un bout 3 la partie fupérienre de la
poitrine; les ris de veau entrent dans les meil-
leurs ragoiits , & I'on en fait divers plats oy
Hors-d'euvres pour Encrées & pour Entremets,
Voici les plus ordinaires.

Ris de veay piqués, a la broche.

Piquez-les de menu lard s paflez-les dans une
brochette , attachez-les 3 la broche & les faites
cuire ; quand ils {ont cuits & de belle couleur ,
dreflez-les dans un plat, une effence de jam-
bon deffous ou bien du jus, & fervez chaude=
ment pour Entremers.

. Ris de vean en fricandeaux,

Faites-les tremper dans plufieurs eaux & les
falt_es blanchir ; ‘mettez-les enfuite dans lea
froide , piquez-les de menu lard , mettez - les
da.r]s une caflerole , Je lard en deflous, avec une
&uiilerée de boiiilion 3 demi fait ; couvrez-les
d‘l”{,plat & les mettez cuire fur un fourneau. Le
bOll}llon étant dimjnué, & les ris étant bien co-
lorés , drefio;-jes dans un plat; &tez la graiffe
de la caflerole ; moiiillez ce qui eft attaché d’un
Peu de bouillon & de jus de veau 3 pafiez ce ju
au famis , & le jettez fur les ris AVEC un peu

¢ POive concaflé , fervez chaudement pour
atrce ou pour Hors-d’ceuvre.,

. Ris de vean aux fines herbes.,

Gamniffez-le fond d’une tourtiere de bardes

de lard & de petites tranches de veau, fe],

oi-
V1 ; fines Lzibes s fines g

€pices, tranches d’oi-
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gnons , perfil haché, ciboules entieres ; vos ris
de veau blanchis y arrangez-les dans la tourtie-
re , méme aflaifonnement deflus que deffous ;
couvrez de tranches de veau & bardes de lard,
& faites cuire feu deflus & deffous. Quand ilg
font cuits , otez les tranches de veau & les bar-
des de iard de deflus les ris ; arrofez-les de la
méme graifle de la tourtiere o ils font , pannez-
les de mie de pain bien fine , recouvrez Ja
tourtiere de fon couvercle , du feu deffus , & leur
faites prendre couleur ; pelez une trufe verte &
la hachez bien mena, faites-la mitonner i pe-
tit feu dans une cafferole avec du coulis clait
de veau & de jambon, & un peu deflence de
jambon ; verfez ce coulis dans un plat, arran-
gez-y les ris de veau aprés les avoir bien égout
tés , & fervez chaudement pour Entreméts.
Ris de vean a la faint Cloud.
Faites-les blanchir ; faites un trou par le coté
de chaque morceau de ris & P’élargifles en de-
dans ; mettez-y une farce de blanc de poular-
de, graiffe de veau blanchie, lard rapé, fel,
poivre, fines herbes hachées , fix jaunes d'ceufs
pour liaifon ; quand ils font farcis, coufez -les
pour que rien ne forte. Faites-les cuire avee
tranches de vean & de jambon ; mouillez de
boiiillon , un peu de rédudtion, un verre de vin
de Champagne ; quand ils font cuits, paflez la
faufle au tamis & la dégraiflez ; faites-la réduire
en glace , mettez-y les ris de veau pour les gla-
cer ; mettez un peu de coulis pour détacher ce
qui tient a la caflerole; repaflez la faufle au ta-
mis . preflez-y un jus de cjtron, & fervez fous
les ris de veau,
. Ris de weau aux trufes , a I'Iralienne.
; Faites _les blar)cllir » & les mettez enfuite dans
lcgu froide. Faites-les mariner avec fel, gros
poivre , toutes fortes de fines herbes hache’ei,
huile
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Fuile fine. Foncez une caflerole de tranches de
yeau & de jambony mettez lesris deffus avec
la marinade ; couvrez de bardes lard & faites
cuire 2 la braife, Paffez a I'huile des trufes
hachées 3 moiiillez d’'un deni verre devin de
Champagne , un peu de réduction , & faites
suire a petit feu. Quand les 1is de veau font
cuits , paffez la fauffe oi ils ont cuit dans la
faufle aux trufes; dégraiffez-la enfuite, mettez-y
un peu de coulis & fervez chaudement avec les:
7is de veau. :

Ris de veau farcis a la Dauphine.

Choififfez les plus gros ; fendez-les par lec6té
pour les farcir d’une farce de poulets ou pou=
lardes, comme on a dit , & les faites cuire &
la braife avec bardes de lard & tranches de
veau deflus & deffous , fines herbes, fines épices -
ciboules entieres, perfil haché & oigrnon coupé’
par tranches,

_Farciflez de crétes de la méme farce que les®
ns de veau ; paffez-les dans une cafferoleavec
un peu de lard fondu, de petits champignons
quelques trufes vertes & un bougquet , fel & poi=
vre. Moiiillez de jus & laiffez mittonner 3 'petit’
few. Quand le ragoit eft cuit , dégraiffez-le o
liezle d’un coulis de veau & de jembon 3
arrangez-y les ris de veau dans un plat, ug
cordon de crétes autour , le refte du ragodt:
par-deffus & fervez chaudement pour Entrée,
Ris de veau a la Dauphine - favcis aus
: écreviffes.

Les ris de vean farcis , cuits 3 la’ braife 5
tomme on vient de le dire , fervez.les avec
un ragoie d’écreviffes par-deffus. ( Voyer au
mot Ecreviffe. Ja maniére de faire ce ragoiit.

Ris de wean a la Dauphine, farcis aux huitress

Farcis & cuits 3 la braife de la mémie maniere
Que le précédent , ferver-les avec un ragokt

Tome 115, A a
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(Voyez i larticle Huftre , la manicre d@
faire ce ragofit. )

Ris de weau farcisa la Dauphine , aux petits

@UfSs

Faites les blanchir légérement ; farciffez-les
comme on ’a dit, faites-les cuire a la braife,
3 Pordinaire , avec un jus de citron pour qu'ils
ne noirciffent pas, & mouillez d’un peu de
boiiillon , couverts de bardes de lard & tran:
ches de veau ; faites blanchir de petits eeufs;
épluchez ; mettez des crétes cuire dans un blane
de farine & de boiiillon & la moitié d’un -
fron coupé en tranches. Quand elles font cui-
tes & bien efluyées , mettez-les avec les petits
ceufs autour, un jus de citron dans Yeflence
& fervez par~deflus,

Ris de vean au fenoiiil,

Faites les blanchir, ouvrez-les , farciffez-les
avec une farce de volaille cuite , tetine de vead
& lard blanchi ; perfil, ciboule, champignons,
mie de pain trempée dans la créme , fel, poi-
vre, jaunes d’ceufs , pour liaifon ; quand.ils
font farcis embrochez-les dans de petites hate:
lettes & les faites cuire 3 la broche envelopés
de lard & de papier ; quand ils font cuits
dreflez les dans un plat, une bonne effenct
avec un jus de citron par-de flus , couvrez - I¢s
de fenotitl blanchi , & fervez chaudements

Ris de weau marinés frits,

Couper vos ris de veau en trois ou quaff¢
morceaux aprés les avoir fait blanchir, faites-les
mariner avec un oighon coupé par tranches 5
ciboules entieres , une feiiille de laurier yfel s
poivre , deux ou trots clous , jus de citron 3
faiffez-les dans la marinade pendant deux hes
¥es ; tirez-les enfuite, efluyez-les, trempez-les
dans une pite faite avec une poignée de farine y
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fel, ean & un ceuf blanc & jaume, le tout
battu enfemble ; faites-les frire enfuite dans du
fain-doux bien chaud ; quand ils font frits &
bien colorés fervez-les fur une fervistte , du
perfil fric au milieu.

Ris de weau a la poéle. »

Paffez-les avec du lard fondu , perfil, cibou-
le, champignons, une pointe d’ail ; foncez une
cafferole deveau & de jambon , les ris de veau
deflus avec le lard fondu, fines herbes, fel &
poivte ; couvrez de bardes de lard & faites cui-
re 3 la braife ; quand ils font cuits dégraiffez
la fauffe mettez-y du coulis ; paffez-1a au tamis;
remettez-y les ris de veau pour les faire chauf«
fer & fervez avec un jus de citron,

Ris de wean farcis a la cendre. »

Fendez par le c6té des ris de veau blanchisy
farciffez-les comme les ris de veau aux fines
herbes ; prenéz autant de feiiilles de papier
que vousavez de ris de veau ; fur chaque feuil-
le de papier mettez une tranche de lard , une
petite tranche de jambon ; aflaifonnez de fel 5
poivre, fines herbes, un peu de fines épices
perfil haché, une ciboule entiere fur chacud 3
fur chaque feiiille de papier mettez chaque ris
de veau, affaifonnez deffus, comme deflous 4
& les envelopez d’une tranche de veaw biem
mince, d’'une barde de lard; liez les feuilles de
papier , ficelez - les , moiiillez tant foit peu 3
mettez la cendre chaude au coin du foyer jar~
rangez les ris de veau deflus , & couvrez de
cendres chaudes ; mettez-en de tems en temsy
&_Ies lz}iﬂ‘ez cuire pendant deux heores ; érant
Cuits, tirez-les du papier, & les dreflez pro-
Prement ; jettez deflus un ragoiit de jambon
& fervez chaudement pour Entremets.

Tourte de ris de veau.
Metiez tremper , lavez en plufieurs eaux

Aaij
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& faites blanchir des ris de veau ; mettez'Tes
dans de I'eau froide , & les faites efluyer entre
deux linges ; faites une abaiffe de demi feuil-
letage ; enfoncez une tourtiere ; au fond faites
un lit de lard rapé ; affaifonnez de fel , poi
vre , fines épices, un peu de fines herbes ;
féparez les ris de veau, & les dreflez dans la
fourtiere , garniffez de petits champignons, de
trufes & mouflerons ; aflaifonnez deflus, comme
deflous ; mettez des tranches de veau deffusy
& des bardes de lard : du beurre frais 3 pro-
portion ; couvrez la tourte d’une abaifedela
méme pite ; faites un bord autour ; frotez-la
d'un ceuf battu, rthettez-les cuire au four, ou
fous un couvercle ; érant cuite dreflez-la’ dans
un plat, & la découvrez ; btez les tranches de
veau , & les bardes de lard ; dégraiflez-la; jet
tez-y une eflence de jambori; fi la tourte ¢
de bon gofit , couvrez-la & la fervez chau-
dement.
Ragoi's de vis de wveans

Lavez & faites blanchir des ris de veau dans
Tean boiiillante ; mettez-les dans Peau froide,
& les efluyez entre deux linges; mettez - les
dans une caflerole avec du lard fondu, un bou-
quet aflaifonné de el & de poivre , de petits
champignons , ou mouflerons , quelques trufes
goupées par tranches ; paffez le tout fur uo
fourneau ; étant paflé , moiiillez-les de jus, &
fes laiffez cuire 3 petit feu ; étant cuits dec-
graiffez les, & les liez d’un coulis de veau &
de jambon , fi le ragoiit eft de bon goiit; &
le Jrcﬁ'ez proprement dans un plat , paur En-
tremets ; le ragodt de ris de veawfert pour gar
nir toutes (ortes d’Entrées A 1a braife. ;

Le ragofit de ris d’agnean fe fait de memé
manitre , que celui de ris de veau marqué &
dellus.
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Té ris de veau accommodé comme On I'a
&t ¢ - deffus eft une fort bonne nourriture
pourvii que les affaifonnemens &les épices ne
dominent poirit dans ces diff¢rens ragouts.

RISSOLE , Minutal toffum. Sorte de Patif=
ferie faite de viande hachée & épicée , envelo«
pée daris de Ia pite & fritedans du fain-doux;
on fait d’abord de petites abaiffes en forme de
petite pite ovale y on lés remplit d'un godi-
veau fait de blanc de chapon, moelle de beeuf,
fel & poivre le tout bien haché 3 les riffoles
faites on les confit dans le fain-doux.

On ¢n pett faife en maigre avec de la farce
de poiffon’ bien hachée, & méme des moufle-
fons; on les fait cuire auparavant avec beurre
fines herbes & épices , fi ceft aux épinars 3
€eft aux mouflerons on'les fait cuire 4 Pordi-
naire , oni les hache bien menu, ou les aflai-
fonne d’'un peu de fel , fucre, écorce de citron
pilée ou rapée, & on les fert cuites au four avec
fucre & eau de fleurs d’orange en fervant. On
appelle auffi les riffoles oreilles de Parifien, par-
ce qielles font faites en forme doreille.

Riffoles en grass
. Faites un hachis de blanc de chapon ou
bien d’un morceau de veau blanchi fur le gril,
perfil, ciboule , wn champignon, un peu de
jambon cuit , uu peu de mie de pain trempée
dans la créme , deux jaunes d’efufs cruds pour
liaifon ; pilez enfuite le tout dans un mortier 3
faites une abaiffe de feiiillerage bien mince.

Voyez an mot pite , la mansere de le faire.)
Formez.en de petites abaiffes yfur lefquelles vous
mettrez gros comme une roix de votre farce 3
couvrez de méme pite , foudez bien les deux
?a‘fﬁs 5 parez la riﬁ'olc_ tout autour ;3 faites
nre enfuite dans du fain-doux bien chaud,
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Quand elles (ont frites {ervez pour Hors-det
wre ou pour Garniture,

Riffoles en maigre. 1

Les riffoles en maigre fe font de la théne |
maniere, tourejla différence c’eft qu'au lieu dune |
farce grafle on met dedans une farce maigre, |
( Voyez au niot Farce, la manicre de la faire.) |
On les frit enfuite dans une friture maigre, |

Riffoles de tétines de weau.

Prenez des tétines de veau blanchies, coupez-
les entieres ; & entre deux morceaux un pe
de farce ; foudez avec des ceufs ; faites-les frire
trempées dans une pite legére.

RifJoles la moélle glacées. )

Prenez gros comme deux cevfs de créme
patifliére , avec un quarteron de motlle & & ‘
la fleur d’orange ; grillez du fucre , un peude ‘
créme ;5 trois ou quatre bifcuits d’amandes ame:
res, Ie tout bien pilé ; formez vos riffoles &
Yordinaire ; faites-les frire ; glacées & farvéi |
¢haud pour Entremets. '

Riffoles de Chocolat. R

Faites une pite brifée bien fine , ou de feiille- |
tage ; étendez bien mince & formez vos rifl-
Yes; faites une créme pariffiére, délicate ; rapery |
du chocolat affez pour qu'elle en prenne Ie |
goiit ; laiffez la refroidir ; formez vos !'lﬁb]e_"v
peu de pite, beaucoup de créme ; faices frir
& fervez chaud ; glacez avec du fucre & B ‘
pelle rouge, ou dans le four ol

On fant des riffoles, de caffé, de fafran, & |
eréme, de ritz, damandes , piftaches avelinéds |
& toutes fortes de fruits.

Riffoles d'épinars e

Vos épinars bien épluchés , lavez-lesa pit*
fieurs eaux ; faites-les cuire enfuite dans?
cafferole avec un verre d’eau. Quand ils fo
cuits; égouttés & bien prefés, pilez-les ca¥
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fih mortier avec un morcean de beurre ffais
de Iécorce de citron verd , quelques bifcuits
d'amandes améres , un peu de fucre & d’eau
de fleurs d’orange ; formez enfuite vos rifloles
eomme on 'a §it & les faites frire de belle
coulenr dans une friture maigre. Quand eliés
font fites 4 & dreflées dans un plat ; fucrez-
:lEcs & les glacez avec la pelle rouge , pour

ntremets. j

Riflole de marmelade d abricots.

Faites une pite 3 I"ordinaire comnie une pite
brifée ave¢ un litron de farine fine , un quarte-
fon de beurre, une cuillerée d’eau de fleurs
dorange , un peu de citron rapé trés-fin, ume
pincée de fel , un peu d’edu ; formez-en de
petites abaiffes ; mettez defius de petits tas de
marmelade d’abricots ; finiffez i Vordinaire &
les fervez glacées avec du fucre & la pelle
fouge.

Riffoles de champignons & mouflerons.

Coupez en dés les champignons & les mouf{-
ferons , paffez-les fur le feu avec un morceau
de beurre ; un bouquet, une tranche dejam-
bon 3 mettez-y une pincée de faririe ymouiliez
avecun peu de rédution , deax cuillerées de
Coulis , un peu de boiiillon & fel; faites cuire
le ragotic & le dégraiffezs Quand il eft cuit,
la fauffe Lice , mettez-y un jus de citron 3
Laiffez-le refroidir. Faites une pite brif¢e.( Voyez
au mot Pire , la mani¢re de la faire. )mettez
de petits tas de votre ragofit fur les abaiffes ;
iniflez comme on la dit ; & fervezr de
meme,

. A Couci, la riffole eft une efpece de gitean
fait en forme de croiffant & farci d’un hachis

€ veau cuit dans l'huile. »

Cette efpéce de pitifferie eft moins indigefte
%8¢ los patilleries ordinaires , parce qu'ily entre
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beaucoup moins d’affaifonnemens , de graiflé;
de lard , qui rendent les autres trés-malfai-
fantes.

~ RISSOLER , Torrere, ‘vetorvere 5 cuire les
viandes ou autres mets, jufqu'a leurdonner
une couleur roufle.

Le rét pour étre beau & bien cuit doitétre
fiffolé. On dit auffi , du pain bien riffolé, quief
<uit de belle couleur.

Rifolerte.

Elles fe font avec toutes fortés de viandes cuites
‘Hachées menués avec un peu de graiffe de boeuf
ou veau , du lard , fel , poivre , perfil, &
boules , échalotes, trois jaunes d’eeufs ; dreflez
de cette farce fur de perites roties de peinj
pannez & faites prendre couleur fousun cou
vercle de tourtiere , fervez chaud pour Horse
d’ceuvre.

ROCAMBOLE 5 Ophionorumy Cetpa a/zaloniay
efpéce d'ail qu'on appelle autrement échalote
&’Efpagune.

Ses qualités font i peu-prés les mémes Qoe
celles de I'ail; mais elle eft d’une nature Ul
peu plus douce. Voyez Ail. On fe fert ée 1o
cambole pour mettre dans les ragofits; cela les
reléve beaucoup,

ROGNONS , Reins, Renes , partics &9
dnimaux, dans lefquelles les (éroﬁ}x)és du fang
fe filtrent & coulent continuellement. Ces paf
ties font pour Pordinaire d’'une fubftance folide
& compadte qui les rend difficiles 4 digérefs
& produit des obftru&tions. Cependant il y2
quelques animaux jeunes dont les reins font 2"
fez tendres & d’un bon gofit : par exemple ceus |
des agneaux , des vedux, descochons-delsh’
& de plufieurs autres.

Rognons de beuf a Poignon.

Paffez des tranches = doignons dans st |

caflerok
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caflerole avec un morceau de beurre. A moitié
palle ; mettez-y le rognon de boeuf coupé bien
mince ; z2flaifonnez de fel , poivre ; ne mouillez
quavec le jus que cela rendra ; en finiffant un
filet de vinaigre ou de la moutarde, & fervez.
pour Hors-d’ceuvre.

Rognonsde beufa la poile.

Paffezvoire rognon bien émincé dans une poéle
avec perfil , ciboule , échalotes , fel & poivre 5
cela cuit , dtez les rognons ; mettez dans la
fauffe un verre de vin & un peu deau ; faites
une liaifon de trois jaunes d’ceufs avec.du ver=
jus, & flervez pour Hors-d’ ceuvre,

Rognons de beeuf grillés.

Fendez -les en deux ; pafiez -les dansun peu
de beurre ou graifle avec fel | poivre , perfil,
CIt?Oule; paflez avec de la mie de pair’; faites
griller a petie fen, & fervez avec seile fanfle
Que vous voudrez.,

Rognons de mouton fur le gril.

Ouvrer-les par le milien paflez au travers une
pette brochezte; affaifonnez-les de fel & poivre ;
faites-les griller, Quand ils font cuits , mettey,
deffous une Gaufle 4 I'échalote.

Rognons marinés.

Prencz des rognons de mouton ; fendezr-les
en deux fans les {éparer; faites-les mariner avee
unpeu d'huile , perfil , cibo

ule, ure pointe ¢’ail,
le tout hach¢

tres-fin , thim , laurier , baflic en
Poudre , fel , fines épices. Quand ils ont pris
gout dags |a mrarinade,  pafiez-les comme les
autres dans de petites harelertes ; trempez-les
dans leur mayi; de; pannez-les de mie de pain
iller en les arrofant de tems en tems
@E)’leur marinade , & les fervez avec une fauffe
a 'échalote deffous:
; Rognons de mouton en ragoi:t.
Faites-les blanchir ; dtez - en la petite peau J
Tome III, Bl

L0
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piquez-les de gros lard ; paffez-les A la pocle
avec bon beurre, perfil, ciboules ; empotez-
les aprés , avec bon bouillon, fel, poivre,
clous , champignons , morilles , palais de beeuf;
marrors, un bouquet de fines herbes, & un coulis
de boeuf , le tout pour Entremets,
Rognons de mouton a labroche.
Blanchiffez les ; 6tez-en la petite peau; pis
quez-les de menu lard ; mettez-les a la broche;
quand ils font cuits , fervez-les comme les
aloiiettes,
Regnons de mouton t4t-préts.
Fendez-les en deux ; Otez en Ja petite peauj
embrochez-les 2 de petites brochettes ; affai*
fonnez-les de fel, poivre , un peu d’échalotes
hachées bien menu ; frotez une cafferole de
beurre, Yard ou graiffe ; arrangez-y vos rognons,
mettez-les uniaflant fur le feu ou fur des cen
dres chaudes , feu deffus & deffous. 11 ne faut
gqu’un inftant pour étre cuits ; dreffez-les dansua
plat ; mettez un peu d'ean dans la cafferole ou
ils ont cuit , un peu de= mie  de pain, fel
poivre , une pointe de vinaigre ; jettez vos 10°
gnons det'us & fervez pour Hors - d’ceuvre,
’ Rognons de mouton aisx concombiess
Faites-les cuire dans des bardes de lard, &
quand ils font refroidis , émincez-les & les
mettez. dans un ragofit de concombresau roux
ou a la Béchamel,
Rognons de mouron glacés.
Piquez-les d’un lard trés-fin fans éter la peat 3
enfilez-les dans des brochettes & les atrachez 2
la broche avec un papier beurré, fur Pendroit
qui n’eft pas piqué. Quand ils font cuits apro-
pos, fleryez avec une faulie i ’Eipagnole, o8
autre.
Rognons de wveau. il o
1 y a auffi Je rognon de veau qui tient?
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Ia longe , dont on fait une omelette, Voyez au
mot  Omelerre. On ‘en fait aufli des rdties.
Voyez au mot Riries. On les fert aufli grillés
avec une faufle piquante, ou bien on les pafle
a loignon , le tout coupé bien mince.

On fe fert aufli des rognons de cog pour met-,
tre dans les ragojits.

ROMARIN y Romafrinus, Plante qui poufle
une tige affez haute pour lui faire donner le
nom d’arbriffeau ; elle eft fort chargée de petites
branches de couleur cendrée, Ses feuilles font
étroites , longues , épaifles , blanches en deflous,
d'un'verd brun en deflus, d'un goit 4cre ; mais
dune deur aromatique , agréable, quoique un
peu forte. Ses fleurs font en gueules , petites ,
meélées en quantité parmi les feiiilles. Ses fe-
mences qui (uccédent aux feurs » font menues ,
prefque * rondes » & renfermées dans une
capfule,

On fe fert quelquefois des feiiilles de romarin
avec celles des autres plantes odorif¢rantes.
Elles font propres’ A réfoudre & i mondifier,
Elles fortifient Je cerveau,

.ROSsOLIS, liqueur agréable qu'on boit ors
dinairement 3 la fin du repas. Voici la manicre
de la faire,

Mettez dans une bouteille de verre une
Pinte d’efpric de vin ou de bonne eau-de-vie,
avec douze clous de girofle , trois brixs de poi-
vre long, un peu d’anis verd , un peu de
Coriandre caflée, Laiffes, tremper le tout en«
viron deux heures > & le paflez dans un linge,

21tes cuire du fucre i fouflé 3 6tez-le de deffus

e feu ; mettez-y votre efprit de vin ; remuez=
Ie bien “avec une cuiller > pafiez-le enfuite dans
une chauffe ; mettez au fond de la chauffe une

cuzaine d'amandes douces caflées & non pi«

. Sivous le voulez meilleur » pilez un
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peu dans’ un mortierun grain de mufc & ‘deux
grains d’ambre avec,un peu de fucre en pou-
dre. Mettez le tout dansun peu de coton ou
dans de Détoupe j atrachez-le 4 la pointe de
la chauffe, & patiez votre liquenr par-deflus
deux ou trois fois.

Roffolis de Turin.

MZélez dans une cucurbite de bon vin rofé, de
fa canelle , du matis, duclou de girofle & du
fucre diffous dans quelques eaux de fenteur,
Couvrez votre cncurbite de fon chapiteau, &
apres y avoir adopté le récipient, lutez bien les
Tointures avec de la veflie mouillce , enfuite
yous diftilerez votre liqueur a petit feu.

Si vous voulez que’votre roffolis foit ambré ,
attendez quil foit fait ; faites diffoudre fix
grains d'ambre qne vous délayerez bien ; paflez-
e , & le meitez avec le refte.

Auzye roffolis,

Eaites boiiillir de I'eau, & quand elle ne ferd
plus que ti¢de , prenez toutes fortes de fleurs
odoriférantes , chacune en particulier , fuivant
Ia faifon ; épluchez-les bien enforte qu'il n’y ait
que la feiiiile , & les mettez infufer aufli chécu-
ne en particulier dans de I'eau tiede , jufgu’a ce
quelle foit refroidie 5 6tez-en alors les fleurs
avec une écumoire, & les mettez égoutter ; MEL
tez enfuite de I’eau chaque fieur dans une crucne.
Sur trois pintes de cette eau, mettez une pinte
ou trois chopines d’efprit de vin avec trois cho-
pines, c'eft-i-dire, trois livres de fucre clarte
fi¢ ; mettes-y enfuite la moitié d’un demi-fe-
tier ou environ d’efience d’anis diftilé , & au-
tant deflence de canelle. Si votre roffolis €
trop fucré ou piteux , meuer-y de Pefprit de
vin ce qu'il en faut 5 <'il eft trop fort » mettez-
y du fucre. Pour empécher que V'effence d’anis
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sie blanchiffe votre roffolis mélez-Ta avec el~
prit de vin avant de la mettre dans ean.

Si votre roffolis n’a pas affez d’odeur 4 2jou-
tez-y une ou deux cuillerées d’effence de fleurs
avec une pincée ou deux de mufc ; & dambre
préparé avec du fucre en poudre ; au défaue
dellence de fleurs , Je mufc & Vambre préparé
enedence ou envpoudre pourroient fuffire. !

Cela fait , paflez votre liqueur 3 la chaufle
pour la décrafler , & la ferrez dans des bouteilles
bien bouchées ; le roffolis ainfi préparé peut fe
garder pendant dix ans fans fe corrompre.

Roffolis nommé franchipane,

Ce roflotis eft une compofition de fruits ; de
fleurs , & d’odenrs mélées enfemble ‘avec lés au«
tres chofes , & en mémes dofes que ci-deflus,
1l faue prendre garde furtout que rien ne domi-
ne; car C'eft I'égalité du goiit qui en fait la vé=
ritable qualité , & lui donne le nom de franchis
parie.

Roffolis ou liqueur parfumées
_Faites bouillir deux pintes deau & d’eux
livres de fucre jufqu’a la diminution d’un quart 3
verfez-y enfuite deux cuillerées d’eau de fleurs
dorange , & ayant encore fait boiillir un mo-
ment , jettez-y un blanc d’cenf fouetté avecla
coquille rompu¢ ; remuez bien le blanc d’ceuf
dans votre liqueur , & lorfqu’elle commencera
a boiiillir 6tez-la de deffus le feu , & la paflez
plufieurs fois par la chauffe ; quand elle eft bien
clarifice , verfez-y de bonne eau-de-vie 2 dif-
eretion , fuivant la force que vous voulez lui
dom:er ; verfez-y enfin de 'effence d’ambre on
de Veflence d’hypocras , plus ou moins 5 fuivant
votre gout. y 3

- Autte,

 Faites fondre une livre de fucre dans une
pinte de vin vieux , comme fi vous vouliez fai
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re de Phypocras , & le paffez plufieurs fois 3 a
chaufle ; enfuite verfez-y de P'eau-de-vie, 2
difcrétion , felon la force™ que vous voulez lui
donner ; mettez~y enfin de Peffence d’hypocras
ou de leffence d’ambre 3 difcrétion , felon
wotre gofit.

ROT, viande rdtie a la broche. Le rét dans
Yes repas reglés fe fert au fecond fervice; le
gros 16t eft la groffe viande rétie, & le pett
xét eft la volailie , le gibier & les petits piés.

Quelques-uns regardent les viandes réties
comme moins faines & moins nourriflantes que
celles qui font boiiillies, Le feu , difent-ils, ve-
nant 3 agir d’'une maniere immédiate fur les
viandes que I'on rétit, en diffipe toute Ihumi-
dité qui les rendoit fi faines ; il en defféche les
fibres , & concentrant ce qui n’a pi fe diffiper du
fuc de ces viandes, il le fermente & V'exalte au
point d’en déveloper tous les fels, & d’en formet
un fuc falin & fpiritueux, propre i fermenter le
fang , & aexalter la bile, i deffécher les vifces
res , &c. o

Les viandes boiiillies au contraire ne recoi<
vent 'action du feu qu’a travers de I'eau qui l2
modere & la corrige ; c’eft une forte de bain:
marie. Ce n’eft plus un feu fec & ardent qui
brille, c’eft une chaleur douce & modérée qui
cuit {ans durcir , & pénéire fans deflécher. Or
rien ne reflemble fi bien aux digeftions qui fé
font dans le corps , & n’y difpofe micux les nours
ritures qu'on lu1 prépare.

Enfin le réti donne peut-étre plus de vigueurs
parce qu'il remue davantage les efprits, & quif
affecte plus agréablementla langue ; mais il four-
nit moins de {uc nourricier » parce que ’ardeur
Immédiate du feu lui en a enlevé davantage,
lui enapar conféquent mojns laiffé. Ceftain
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que raifonne I’auteur du Trait¢ des Difpenfes da
Caréme, ( M. Hecquer. )

M. Hecquet ne_faifoit pas attention que rien
neft plus capable qua I'euu de dépoiiller la vian-
de de fon fuc ; la chofe parle d’elle-méme,, dig
M. Andry. L'eau eft le plus puiffant diffolvant;
la vuide de fes pores , la rend propre 3 fe char-
ger de toutes fortes de fels , & i fe remplir de
ce qulily a, foit de plus fpirituenx, foit de plus
Luileux |, foit de plus terrefire dans le corps. On
diffout plus de mixtes, & on en tire plus de fucs
par les diffolvans aqueux que par les autres;
comment donc la viande lorfqu’elle fera long-
tems dans I'eau boiiillante n’y perdroit-elle pas
I meilleure partie de fon fuc? Elle Iy perd fi
bien , que le boiiillon en tire toute la gelées
Ceft donc une erreur de prétendre que la vian-
de bouillie eft plus nourrifiante , & fi le réu a
plus de golit que le bouilli, c’eft comme dit
Mundius, favant Médecin , parce qu'il a encore
tout fon fuc, au lieu que la viande bobillie @
perdu une partie du fien par le moyen de Peau,

Les viandes botiiliies étant plus humides que

les autres, elles conviennent davantage a ceux
qui ﬁ}nt d’un tempérament fec , chaud, bilieux ,
& qui ont le ventre referré. Les viandes roties
ou frites conviennent au contraire 3 ceux qui
font d’'un tempérament pituiteux 5 qui abon-
dent en humidités fuperflues , qui font fujets a
des catharres , & 4 d’autres maladies de la méme
Rature.
- ROTIR, Torrere; faire cuire de la viande en
la tournant i la broche devant le feu, ou fur le
gril. Lorfque P’on fait rétir quelque viande i la
broche, 1l ne faut point d'abord lui donner le
fe‘{ trop apre , cela fait qu’elle brile deffus, lorf-
qu'elle eft toute fanglante deflous.

On ne peut marquer ici le dégré de cuiffon

Bbiv
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néceflaire, ni déterminer le tems qu’il faut §
chaque viande peur étre rétie ; on en juge
Peeil & fuivant la grofleur & la nature des yian-
des.

ROTIE, Offa panis tofta. Tranche de pain
qu'on fait {écher en la rétiffant. Om en peut
fervir en gras & en maigre,

Réties de rognon de veau,

La longe de veau érant cuite tirez-en le ro-
gnon , hachez-le avec fa graiffe , un peu de
perfil , de I'écorce de citron verd, du fucre 2
proportion ; pilez enfuite le tout dans un mor-
tier; coupez de petites tranches de pain dela
grandeur de deux doigts ; mettez un peu de
farce fur chaque rétie ; beurrez le fond d'une
tourtiere, & y arrangez vos réties ; mettez-les
au four pour leur faire prendre couleur, ou (ous
un couvercle ; quand elles font cuites , fucrez-
fes & les glacez avec la pelle rouge, dreflez-
les proprement dans un plat & fervez pour Em
tremets ou pour garniture.

Rries de chapon.

Faites une farce de chair de chapon; mélez-y
du fuere & de ’écorce de citron verd , faites=
Yes cuire & glacer comme les précédentes & les
fervez de méme.

Réties & P Angloife.

Coupez en petits dés deux fis de veau bla
chis avec champignons & jambon ; paflez-les
avec un morceau ‘de beurre, & um bouquet ;
moiiillez avec dujus & du boiiillon , & quand
fe ragodt eft 4 demi cuit, liez-le avec du cou-
lis; dégraiffez-le quand il eft cuit ; laiffez réduire
la fzuffe prefque 4 fec, & liez encore de trois
jaunes d'ceu’s ; mertez fur des tranches de paint
Cou_péc.: en réties autant de ragoir qu'il en peut
tenir; arrangez de petits ceufs fur le ragoﬁt;dre}‘
€z vos rdties ; uniffiz les réiies avee la main




-~

RN, RO, 297
trempée dans un ceuf battu ; faites-les frire en-
fuite dans une friture bien chaude & fervez d
fec ou avec une eflence , {i vous voulez.

Réties aux concombres.

Coupez des concombres en dés, faites-les
mariner une heure avec fel, poivre, vinaigre;
preflez-les enfuite , & les paffez avec un mor-
ceau de beurre , ciboule & perfil ; motiillez de
jus & de boiiillon ; faites-les réduire ; liez le
ragoiit avec trois jaunes d’ceufs, & le Jaiffez re-
froidir ; mettez encore deux jaunes d’ceufs; éten=
dez les concombres fur des tranches de pain,
uniffez avec un ceuf battu ; pannez les roties,
faites-les frire de belle couleur & fervez avec
une effence,

Riries d’épinars.

Faites blanchir des épinars , preffez«les & les
paflez au beurre ; moiiillez de bouillon , & de
Coulis ; faites-les réduire , jufqu’a ce qu'ils foient
a fec; tournez toujours'avec une cuiller , afin
quils we brulent pas,& les laiflez refroidir ; cou-
pez des tranches de pain pour des roties ; éen~
dez deffus les épinars , uniflez-les avec de P'geuf
battu, & les pannez ; faites-les frire de belle
couleur & feryez avec une bonne etfence,

: Aurres rities aux épinars.

Lavez-les dans plufieurs eavx , faites-les blan-
chit dans Peau bouillante , & les mettez enfui-
te Egoutter ; preflez -les bien & l=s hachez en-
uite ; mettez-les dars une cafferole avec rai-
fins de Corinthe , écorce de citron confit ; has
chez meny , fucre en poudre , un peu de fel ,
& de mufcade , trois ceufs entiers & cing jaunes
crads,un peu de créme ;3 mélez bien le tout
enfemble & le faites deffiécher farle fea; tez-
le enfuite de defTus le feu , ajoutez-y deux ceufs
éntiers , & un peu apres deux autres eeufs avec
un peu de viw de Canarie , que vous mélez bien
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enfemble ; farinez enfuite le cul d'un plat;
étendez deflus votre farce comme une créme
frite & la laiffez refroidir 5 quand elle eft froide
coupez-la par morceaux de la longueur environ
du doige & de la largeur de deux ; faites - les |
frire dans du beurre fondu bien chaud ; quand
ils font frits , poudrez-les de fucre, & les gla-
eez avec la pelle rouge; faites une faufle avee
un peu de beurre, vinaigre & vin de Canarie,
que vous jettez deflus avec un jus d’orange & |
fervez pour Entremets. !
Rdties d’haricots verds.

Faites cuire des haricots verds avec de l'eau
& du fel ; paflez-les avec un morceau de beur-
re, perfil , ciboule hachée; moiiillez les avec
du boiiillon & les affaifonnez de fel & poivee; |
liez-les avec du coulis ; faites réduirela faufle;
ajoutez-y trois jaunes d’ceufs , faites lier furl¢
feu fans boiiillir , & les laiffez refroidir ; quand
ils font froids mettez-y encore 2 jaunes d'ceufs §
étendez ces haricots fur des morceaux de pain
coupés en rétie ; uniffez-les avec de I'ceuf bat-
tu, pannez-les & les faites frire 3 belle couleus
fervez pour Entremets.

Rities de bécaffes.
Hachez de la chair & le dedans des bécaffes fort
menu avec fel , poivre, lard fondu, le tout
mélé enfemble ; faites les réties a I'ordinaire &
les faites cuire 3 petit feu dans une tourtiere;
quand elles font cuites fervez-les avec un ¥
de citron.

Réties de foies gras.

Paffez les foies gras a la pocle , hachez-les |
enfuite avec lard, trois ou quatre champignonsy |
fines herbes , fel & poivre; le refte a l'ords
maire

Réties au jambon.
Coupez huit tranches de jambon égales
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fsites - les deffaler deux heures dans de l'eau;
metrez-les fuer dans une caflerole 3 quand elles
commencent 2 s’attacher, mettez dans la caf~
ferole un peu de coulis & de jambon ; faites
faire quelques boiiillons a cette faufle , dégraif-
fez-la, paffez-la au tamis , mettez-y un filet de
vinaigre & de gros poivre 3 coupez des tran-
ehes de pain de la grandeur des tranches de
jambon ; paffez-les avec un morceau de beurre;
quand elles font de belle couleur, dreflez-les
fur un plat; mettez les tranches de jambon
deflus , & arrofez avez les tranches de jam=
bon,
Réries ala moélle.

Faites des abaiffes de pite d’amande en for-
me de réties , avec un petit rebord de I'épaif-
feur de deux écus , & faites cuire au four ; cou-
veez-les d’un peu de créme i la moclle bien
delicate ; un peu de blanc d’ceuf fouetté par-
deffus ; rapez du fucre , glacez-les , & fervez
chaudement,

b Réties en canape.

Faites un falpicon de ris de veau, crétes &
culs d’artichaux coupés en dés ; paffez des
char}lp:gnons en dés que vous mouillez avec

U jus 5 mettez-y enfuite le falpicon ; faites
cuire le tout, mettez y un blond de veau, & fur
la fin liez avec des jaunes d’ceufs, peu de fauffe;
le alpicon refroidi garniffez-en des rdties bien
minces ; frotez les roties d’ceufs battus , faites-
les frire dans du fain-doux s & fervez avec un
blond de veau.

g Réties d’eeufs.

Faites boiiillir un demi-fetier de créme avec
un morceau de fucre, du bifcuit d’amandes écra-
fées, de la rapure de citron ; mettez huit jaunes
d'eufs, deux blancs, un peu de beurre manié’;
Ie tout brouill¢ avec la créme , garniffez-en des
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tranches de pain roties , bien minces , du blanc
d’ceuf fouetté par-deffus; glacez avec du fucre,
& fervez, On peut fe fervir de pire d’aman-
des au lieu de pain.

Roties a la moélle [ans [ucre.

Merfez dans une caflerole un peu de farce
de volailie bien fine avec un peu de blond de
veau, de petites herbes hachées, un janne d'euf,
le tout bien manié , avec bons aflaifonnemens;
coupez en morceaux de la moélle cuite au bouiil-
Yon ; garnifiez des tranches de pain réties ou
frites d’'un peu de farce & de morceau de moel-
le, remettez un peu de farce par-deflus, pan-
nez, faites prendre couleur , & fervez d fec,

Réties au lavrd,

Coupez une demi - livre de petit fard en dés
avec une tranche de jambon ; mettez-les dans
une caflerole avec perfil , ciboules, quatre jau-
nes d’ceufs , du gros poivre ; maniez bien le
tout enfemble ; étendes cette farce fur des tran-
ches de pain coupées en réties ; faites-les frire ;
mettez du coulis qui ne foit gueres falé dans ur
plat avec un'filet de vinaigre, les réries deflus,
& fervez.

Réries a la Minime ou a la Provengale.

Coupez du pain raflis par tranches , otez-et
1a croute ; faites-les frire dans de I’huile d’olive
bien chaude , & quand elles font frites de belle
couleur , mettez-les égoutter; fendez en deut
des anchois deffalés 3 rangez vos roties dans un
plat, une moitié d’anchois fur chacure,
poivre concaff¢ par-deflus ; arrofer de bomé
huile , & fervez pour Entreméts avec un jis
d’orange.

Réries a la Dantin.

Lardez des mies de pain de jambon & daf-
chois 5 coupez-les enfuite en réties ordinaires &
Ies faites frire au fard ; quand elles -font frites
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dreffer-les dans un plat avec huile, jus de ci=
tron , gros poivre 5 & fervez. :

Réties & la Hollandoife , ow a la Suiffe,
" Hachez des anchois avec perfil, ciboules ;
échalotes , ail 3 le tout melé avec de bonne
huile ; étendez cette farce {ur des roéties, d'um
chté feulement ; coupez des anchois en filets,
mettez-en fur ces roties , dreflez-les dans un
plat avec huile , orange, poivre concaffé , &
fervez,
Ravies de poiffon en maigres

Hachez de la chair de carpe avec perfil , fel
écorce de citron verd , quelques bifcuits d’a-
mandes améres , & un peu de beurre frais ; Ei'
Jez le tout dans un mortier avec un pey de fu-
cre, trois ou quatre jaunes d’ceufs , un peu de
mie d¢ pain trempée dans le-créme ; coupez des
tranches de pain en roties , mettez de eette
farce deffus ; beurrez une tourtiere , arrangez-y
vosrétigs, & les mettez au four ou fous un cou-
vercle. Quand elles font cuites & bien colorées ,
fucrez/les & les glacez avec la pelle rouge ;
dreflez-les dans un plat, & fervez chaudement
pour Entremets ou garniture,

i ROUELLE, tranche de quelques viandés ou
€autres mets. La rounelle de veau eft Ia partie
LfL.arnue de la cuiffe de veau, qui eft vers lejarret;
c'eft un excelient manger lorfqu'elle eft bien ap-
prétée.

Maniere d’ appréter les rouélles de veau.

Prenez des rouélles un peu épailles, piquez-
les de beaucoup de Jardons ; faupoudrez de fel,
poivre & autres épices fines ; garniilez le fond
d'une cafferole de bardes de lard , fur lefquelles
Yous arrangerez. les rouelles, Ne donnez d’abord
a ce ragofit qu'un feu médiocre afin que la vian-
de rende fon {uc; ce fuc rendu, augmentez uf
peu le feu pour faire prendre des deux cotés cou-
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leur 2 ces rouélles, ce quife fait en les blanchiff!
avec un peu de farine ; faites-les enfuite rouffr
dans du lard fondu que vous éterez apres pou
mettre un peu de boiillon. Lorf(que les rouells
font fufhfamment roufles , laiffez-les cuire dou-
cement en ajoutant aux aflaifonnemens un pes
de perfil & de ciboule; quand elles font cuites,
liez la fauffe avec des jaunes d’ceufs & du ver
jus, & fervez ce ragoit.
Autre fagon,

Apres que ces rouclles ont été bien piquets
de lard & paffées i la pocle , mettez-les dansunt
terrine bien aflaifonnées d'épiceries,&fexmc_z
exaltement la terrine, Laiffez-les cuire 3 pefit
feu dans leur jus feulement 5 quand elles font cui
tes , & que la faufle eft prefque réduite rien
mettez-y un jus de citron, & fervez.

Rouélles de veau a la coéne.

Piquez vos tranches de lard ; affaifonnez & |
fel , gros poivre, perfil, ciboule, échalott, |
une pointe d’ail, le tout haché; coupez par mor |
ceaux de la coene de lard nouveau qui ne fent
rien ; mettez dans une terrine un lit de trancht
de veau, & un lit de coéne enfuite ; continué? |
de méme jofqu’i la fin 5 mettez-y un demi ver®
d’eau , & aurant d’eau-de-vie; faites cuxrefuf
des cendres chaudes pendant quatre ou dM
heures , & fervez comme du beeuf a Ja modes |

Hachis de routlles de veau.

Hachez votre veau avec du lard, aprest
avoir 6té la peau ; mélez-y champigno™ |
perfil & mie de pain, deux ceufs durs, & dews
autres jaunes d’ceufs pour faire une efpéce ¢
liaifon du tout ; mettez ce hachis dans U
tourtiere, au fond de laquelle vous aurez
foin d’arranger des bardes de lard ; & laif?
cuire ainfi; & comme en cuifant a Ja braife 6
lement , il fe forme deflus une efpéce de c1o¥
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te, faites un trou deflus pour lui laiffer prendre
vent. Lorfqu’il fera tems de le tirer , mettez-y
un fuc de gigot ; mélez avec un peu de verjus
dans lequel vous aurez battu un jaune d’ceuf,
& fervez.

Paté de rouélle de veau , chaud.

Coupez une rouélle de veau en trois; lardez-
Ia de moyen lard bien affaifonné ; dreffez-la dans
une pite fine fur un bon godiveau ; garniffez
de pointes d’afperges , champignons , ris dé
veau , morilles, trufes, culs d’artichaux , lard
pilé , avec fel , poivre , fines herbes & fines épix
ces 5 couvrez votre pité de Ja méme pite , &
faites cuire pendant deux heures ; quand il eft
cuit  découvrez-le & le dégraiffez ; mertez-y
un coulis cleir de veau & de Jambon; ( Voyez
au mot Jambon , 1a maniére de faire ce coulis 4
& fervez pour Entrée. )

Paré froid de rouélle de veau.

Lardez-1a de gros lard ; affaifonnez de fel ;
poivre , fines herbes, fines épices,, & la faites
mariner dans du vinaigre bien affaifonné ; faites
une abaiffe de pite ordinaire que vous jetterez
fur qu’gros papier beurré ; dreflez-y votre veau
marin¢, avec lard pilé , bardes de lard , feuilles
de laurier » & affaifonnemens néceffaires ; cou-
Vr€z votre paté d’une autre abaiffe , fag:nnez-le
Proprement & le faites cuire pendant environ
trois_heures ; quand il eft cuit me:tez -y ung
goufle d'ail ou d’échalote écrallée par le foupi-
rail, & fervez froid.

La rouclle de veau fert encore 3 pluficurs
autres ufages ; il en eft parlé dans plufieurs en-
droits de cet ouvrage.

e Routlles de boen”,

A lcgard des rouclles de beeuf, on sen fert
Pour faire des hachis, dans lefquels on méle de
Voignon, de la ciboule, du fel , du poivre , du
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clou de girofle , le tout cuit enfemble fur v
fourneau ou un réchaud ; & lorf(qu’il eft cuit, on
y met du verjus , puis on le tire.

Ces piéces font encore propres pour faire du
beeuf i la mode.(Voyez cet article au motBeuf)

ROUGE , oileau qui n’eft pas fi gros que le
canard fauvage ; il a les pates rouges , il eft
fort délicat ; on le fait cuire comme le canard
fauvage ( Voyez cet article au mot Canard.)
Quand il eft cuit, mettez dans une bonne el-
fence quelques zefts d’orange , avec le jus de
deux oranges & gros poivre ; faites chauffer Ia
faufle fans bouillir , & fervez fur les rouges.

Rouges a la fauffe a l'orange.

Faites cuire les rouges , comme on I dit;
mettez dans une cafferole quatre pains de beurre
dont un manié avec de la farine , defix anchois
hachés , quelques zefts d’orange , le jus de deux
oranges , el & gros poivre; moiiillez avec du
jus ; faites lier la faufle fur le fet fans quelle
bouille, & fervez avec les rouges.

ROUGET, Rubellio; Petit poifion armé furle
dos de plufieurs pointes piquantes; il vit de petites
écreviffes , & d'autres petits poiffons ; il efl plus
eftimé en hiver qu’en été, (o1t parce qu'en hiyet
il nage en pleine mer, au lieu qu’en éte il appro-
che du rivage , ce qui fait qu’en ces deux faifons
il fe nourrit d’alimens diftérens; (oit parce qué
pendant Iété , comme plufieurs le penfent, il
fait fes perits.

La chair du rouget nourrit bezucoup & ref
taure , par le fecours de fes parties huileufes &
halfamiques & de fes fels volatils ; elle le diger®
facilement , parce qu'elle eft peu chargée &
fucs groffiers, Si elle arréte le cours de ventre y
comme on le prétend, c’eft parce que fes prin-
cipes huileux calment la fougue des humeuss !

Acres |
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deres & picotantes qui caufoient cette incom-
modité,

Le rouget convient , principalement en hi-
ver 3 toutes fortes d'dge ‘& de tempéra-
ment; il doit étre choifi tendre , récent , bien
nourti & d’un bon golit,

On remarque dit M. Andry , que le rouget
conyient dans le cours de ventre » dans la toux
& dans la olupart des maladies qui viennent
d'icretés d’humeurs ; quelques-uss prétendeng
que I'ufage fréquent “de ce poiffon eft ‘contraire
a la chafteté ; mais c’eft une im \gination qui
n'eft fondée ni en raifon ni en expérience: -

Rougets en cafferole.

Vuidez les rougets ; coupez-en les tétes, fros
tez un platou une tourtiere de beurre affzifonné*
de fel, poivre haché, fines épices, perfil , cibou-
les entieres ; arrangez-y vos rougets; affaifon-
nez deffas comme deffous ; arrofez-les de beur=
te fondu, pannez-les d’une mie de pain bien
fine , mettez-les cuire au four ou fous uWn cou=
vercle ; faites une fauffe hachée avec ciboule ,-
perfil, champignone & trufes , que vous mettez
dans une cafferole quand le beurre eit fondw
avec fel & poivre ; moiisller d’un peu de boiil—
fon de poiffon & laiffes, mitonnér i petit feu 3;
9und la fauffe eft courte , liez-la d'un ‘coulis:
d’écrevifas » mettez-1a dans un plat; arfangez
Yos filets autour diy plat, & les fervez chaudes
mentipour Encrée,

! . Rougets en ragoiir,

Apres avoir bien habillé yos rougets, miet=
teZ-les dans une cafferole avec beurce paitri:de
farine  fel's poivre bouquet de fines herbes 3
Cha{‘ﬂpxg@ns » perfil, boiiillon' de poifforiou
purce claire ; 12iffez bien mitonner le tout en--
‘emble ; quand Ie ragolit eft cuit , fervez pour
Entrée, garni de ce que yous youdtez,

Tome LI, Cg
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Rougets aux capress

Otez-leur les ouies , yuidez-les 5 ne lesécail-
lez point , tavez-les, faites-les cuire dans un
court - boiiillon avec vin blanc, un morceau
de beurre , racines, oignons coupés en tran-
ches , un bougquet , ail, clous de girofle ; fai-
tes faire quelgues boiiillons avant de mettre
vosgrougets ; quand le court-boiiillon a pris
du gofir , faites-y cuire les rougets ; quand ils
font cuits , étez les écailles , dreflez-les dans un
plat, & fervez deffus une fauffe aux capres
( Voyez au mot Sauffe la maniere de le faire, )

Rougets grillés a la faufle a P anchois.

Les rougets étant vuidés coupez - €n les te-
tes, trempez-les dans du beurre fondu & du
fel , faites-les griller a petit feu; quand ils font
grillés , dreffez-les dams un plat; faites uné
fauffe blanche avec beurre frats une pincee
farine , une ciboule entiere, fel, poivre , mi
sade, un peu d’eau & de vinaigre, & deox af-
chois ; quand la fauffe eft lice , jettez-1a fur Jes
rougets & fervez chaudement.

Rougets grillés aw coulis décreviffess

Les rougets étant grillés comme on vient
1e dire , faites une faufle de cette maniére ; met
tez dans une cafferole un peu de beurrcﬁfmlsa
wne pincée de farine, fel, poivre , muict €
ciboule entiere , un peu d’eau & de yinaigrty
wne demi-cuillerée de coulis d’écrevifies & quel
ques capres. { Voyez au mot Ecreviffe la m&
niére de faire ce coulis, ) Quand la faule €
lice , jettez-la fur les rougets & fervez chaw-
dement pour Entrée.

Rougers au coulis &’ quents décreviffes.

Vos rougets cuits au court boiiillon , C?fm“
Tes rougets aux capres , faites un coulis d'ecté”
viffes. ( Voyez au mot Ecreviffe, la m?}mc"? .
le faire. ) Faites cuire les gueus dgcrevidd
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avec du bouillon & dufel. Arrangez vos rougets
dans un plat aprés les avoir égouttés de leur
court-boiiillon , les queués d’¢crevifles fur les
rougets, le coulis par-deffus, & fervez chau-
dement.

Rozgets en marinade.

Vuidez vos rougets ; coupez=en la téte, levez-
en les filets ; mettez-les mariner pendant une

deux heures dans une caflerole avec tranches

oignons , ciboules entiéres , quelques feuilles
de laurier , fel , poivre , jus de citron ou bien
un peu de vinaigre ; tirez-les de leur marinade
& apres les avoir bien effuyés , farinez-les & les
faites frire dans du beurre affiné. Quand ils ont
frits de belle couleur , fervez-les fur une fere
viette plice dans un plat pour Entremets,

Rougers en_ filets avec un vagoit ou une fauffe

blanche.

Vos rongets vuidés , faites-les griller ; levez-
en les filets , arrangez-les dans un plat & fer-
vezayec un petit ragoit d'écrevifies ou d’huitresy
ou bien avec une favfle blanche. ( Voyez au
mot IEcrwz'ﬂ"e & huitie , 1a maniére de faire ces
ragoiits. )

_ Filers de rougets aux fines herbes,

Vuidez les rougets ; coupez-en la téte ; levez-
en les filets ; mettez-les dans une cafferole avec
un peu de fines herbes hachées; mettez-y beurre’
fondu , fel, poivre , perfil & ciboule hachée.
Laiffez-les prendre gott dans Jeur affaifonnement
pendant une heure ; mettez-les enfuite fur des
cendres chaudes afin que le beurre fe fonde 3
pannez-les de mie de pain bien fine & les faites
griller.

F‘anes une rémolade avec de bonne huile s
Queiques capres , du perfil haché , un pen de
tiboule,, en anchois, poivre, fel, un peu de
moutarde & un jus de citron ; le tout mélé

Ccij
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enfemble mettez cette faufle dans une fauffiéee
au miliew d’un plat , les filets grillés  autour
du' plat, & fervez chaudement pour Entres
mets.

Tervine de rougets.

Vuidez-les & les ratiffez ;coupez en les tétes;
lTevez-lesen grand filets ; frotez une terrinede
beurre ; afailonnéz de fel, poivre, un peude
fines épices & de perfil haché, Arrangez Vo8
filets dans la terrine ; affaifonnez deflus comme
deffous , & y mettez du beurre frais. Couvrez
bien exaltement la terrine de fon couvercle,
& la mettez cuire 3 petit feu. Quand elle e
cuite dégraiffez-la bien ; jettez dedans un ra-
gotit de moufferons onun ragofit de trufes vertes
& (ervez chaudemen:.(Voyez aux mots Mou[feron
& Trufe , la manitre de faire ces ragoilis.)

: Porage de rougets.

Le potage de rougets e fait comme le potage
de barbotes. (. Voyez cet arricle au mok
Bﬂ?'lJi‘h’. )

Tourte de rougets.

Vuidez les rougets ; lavez-les & les effuyez}
faites fondre un pea de beurre dans une cai-
feroleavec un pea ds fel & de poivre ; frowz
vos rougets dedans & les mettez fur le grik
Levez-en les filets , & les mettez dans ul
ragoiit d'écrevifles. ( Voyez au miot Ecrevije/s
Ta manicre de faire ee ragoiit. ) Faites une abaille
d'un demi feuilletage. ( Voyez au motPalts
Ia maniere de la faire, ) Foncez une tourtier® s
mettez-y les filets avec le ragoist ; couvrez duné
abaiffe de méme pite ; faites une borduread
tour 3-fratez d’un ceuf battu , & faites cuire a¥
four ou fous un couvercle. Quand la tourte €
cuite dreflez Ia dans un plat ; découvrezas
settez-y unpeu de coulis d’écreviffes, (| Voyee
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#u mot Ecreviffe ,1a manitre de le faire. ) Recou-
vrez & fervez chaudement,
Paré de rougets.

Vuidez vos rougets ; gardez-en les foies 3
coupez-leur fa téee ; dreflez votre pité a I'or=
dinaire ; garniffez-en le fond de beurre frais s
faites un godiveau de la chair de deux rougets’,
avec champigrions , trufes, perfil , ciboulés,
beutre frais , fel , poivre , fines herbes, fines
épices , le tout haché enfemible. Mettez de ce
godiveau au fond du pité ; arrangez vos rou-
gets deflus, du godiveau entre deux ; affailonnez
de fel, poivre , fines herbes , fines épices, &
couvrez de beurre y & enfuite d’une abaiffe &
faites cuire au four.

Pilez les foies de vos rogets dvec un anchois
&les délayez dansun coulis d’écreviffes que vous
pafierez a I’étamine ; donnez-lui un peude pointe
& le tenez chaudement fur les cendres. Quand
fe pité eff cuit , ouvrez-le ; dégraifiez-le bien ,
jettez dedans le coulis décrevifies, & fervez
chaudement pour Entrée,

Voyez fous lesarticles Ragoii , Paré, Régime ,
Friture, Réti, les différens effets que peut pro-
duire la chair du rouget , fuivant ces différens
apprets. :

ROULADE, franche de beuf, de veau';
de mouton ou aurre viande 4pplatie & roulée
avec une farce & aflaifonnemens ordinaires,

Roznlades de beuf,

Coupez des tranches de beeuf, applatiflfez-les’s
faites une farce de chair de chapon , d’un mor-
ceau de cuifle de veau , lard, moclle de beeuf y
Jambon cuit -, perfil , ciboules, ris de veat,
trifes, champignons , le tout bien haché avec
fines herbes & fines épices ; érendez cette farce
f‘{"_ les tranches de beeuf que vous roulerez en-
fuite, enfosts qu'elles foient bien fernies & d’une
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belle groficur 5 vos tranches ainfi roulées, faie
tes-les cuire dans une bonne braife avec tran-
ches de beeuf battues , & bardes de lard deffus
& deflous , fel , poivre , fines herbes , fines épis
ces , oignons , carotes & panais ; quand les rou-
lades font cuites , égouttez leur graifle , coupez
les en deux , arrangez-les dans un plat avecun
coulis par-deftus ou bien quelque petit ragoft,
comme de ris de veau , & de crétes ou autres,
Autre roulade de beeuf.

Prenez un flanchet , battez-le bien , étendez«
le fur une table ; arrangez deflus des lardons de
lard & de jambon , des lardons de langue de
beeuf, des ceufs durs, des piftaches , avec fines
herbes, poivre & fel, un peu de rocambole;
dorez le tout avec des ceufs , & foudez bien
le tour avec un peu de farine ; enfuite féparez
bien dans une ferviette ; attachez les deux bouts
& ficelez ; faites cuire dans une braife; mouillez
de vin blanc & de boiiillon , & fervez frod pout
Entremets.

Roulades de veau en cannetons au céleri glare’e:.

Coupez des tranches de veau de la largeur de
Ta main, & dela longueur du doigt; étendez
les bien minces , mettez deffus une farce fine,
roulez-les & les treffez 3 I'ordinaire, Quand elle
font cuites égouttez-les ; faites cuire du céle
en ménie tems avec les tranches , ou {¢pares
ment ; quand il eft cuit & égoutté , glacertt
avee une glace ordinaire de veau ; dreffez V%
roulades, un pié de céleri entre , une {aufle
verte deflous ou une autre faufle fi vous YOUlﬁ‘
& fervez. (\Voyez au mot Sauffe la manicre &
faire la faufle verte. )

On fait de méme des roulades de pouléts
poulardes, cannetons & autres viandes.
Roulades de mouton en hatelettes a échalote.
Levez le filet d’un carré de mouton MmO |
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goupez-le par tranches bien minces , & le faites
mariner avec huile fine , fel , gros poivre , per=
fl, ciboule , ail , échalote. Quand les tranches
font fufiamment marinées , étendez fur cha-
cune un peu de farce fine , roulez enfuite cha-
que morceau , paflez-les dans des hatelettes &
les faites cuire 4 la broche envelopés de lard &
de papier ; arrofez-les de leur marinade en cui=
fant, Vos roulades étant cuites s fervez-les avec
une fauffe a 'échalote.
Roulades a Panguille.

Prenez une volaille grofle , flambez-fa, fens
dez-la par le milieu , defoffez-la , étendez deflus
une farce bien fine ; couvrez cette farce de lar-
dons de jambon & d’anguille ; roulez enfuite yo-
tre volaille de fon long ; ficelez-la, & la faités
cuite dans une bonne braife avec tranches de
veau , bardes de lard, un bouquet ; un verre de
vin de Champagne; faites cuire dans la méme
braife d?s morceaux d’anguille piquée; glacez~-
les enfuite ; dreffez les roulades dans un plat,
un morceau d'anguille dans le milieu , les au-
tres dcoté ; pour faufle fervez vous de la braife
téduite, dégraifice & pafi¢e au tamis , un jus d¢
citron ; & fervez chaudement.

. Roulades de veau a la Bavaroife. -

Laiffez mortifier un cuiffeau de veau le plug
que vous pourrez; levez-en toutes les noix ¢
dégraiffez - les bien, étez toutes les peaux &
coupez le miaigre par tranches le plus mince
que vous pourrez ; battez ces tranches avec un
Couperet; étendez enfuite fur une table une cré-
1d>me de veau trempée dans eau fraiche; éten<
vi:zdsguls;dos rrgnChgs de veau que vous cou-
g mﬁ» fl& e jambon pilé, cuifavec
o sl au’ﬁ‘gb ofle , canelle , mufcade tfattue >
e 1 battue , pegﬁl 5 ctbople H eghalo-

s ail ; rocambole , thim, bafilic, farriette 5




314 ey YeKn
champignons , tetine de veau en filets, ris &
yeau & bon beurre ; roulez enfuite le tout com
me une andouille. Attachez la roulade par les
deux bouts & la ficelez bien vers le milieu afin
qu’elle ne fe liche point ; enfilez la enfuite dans
une hatelette ; attachez-la 2 une broche , enve-
lopée de papier beurré ; faites cuire 2 petit fe
en Parrofant de tems en tems; quand efle ef
cuite , atez la barde , laiffez-lui prendre conleut
comme un beignet; dreflez-la dansunplat, & |
fervez pour Entrée avec du coulis de veau, une
ointe d’ail , & poivre concaflé.

ROULEAU , Radius , morceau de bois coutt, |
de figure ronde dont on' e fert pour étendre de
la pate fur un tour ou furune table, afin d'en
faire une abaiffe ou autre chofe.

5

SABOT AU SANG ; coupez une noix de
veau de la largeur d’une affiette , piquez

fa de menu lard; étendez dans une cafferole dés
franches de beuf battués &ides bardes delard;
renverfez deflus la noix de veau, le lard €
deffous ; micttez deflus une crépine de cochon
que vous plifferez & ficelerez comme un® bour-
fe tout autour avec une aiguille ; coupez deld

panne de cochon en petits dés 3 faites-la a¢ |

gourdir dans ure cafferole fur le feu ; metter]
énfuite une chopine de fang de coclion’; affais
fonnez cela de fel , poivre , & fines épices ; &
tessle ¢paiffir eri le remuaznt fuir le feu; meter
Ie enfuite dans votre crépine ; ferrez-laavec 2
ficelle ;, recouvrez le tout de tranches de beeuf
& de bardes de Tard , & faites cuire daris le four
Gu entre deux braifes ; tirez la noix dela cal-
fizole, dreffez-la dans un plat, déficelez ¥
crépint
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crépine , mettez ce qui eft dedans tout autour ,
jettez deflus une eflence de jambon & feryez
pour Entrée. (Voyez au mot Jambon Particle
Effence de Jambon.)

SAFRAN, Crocus. Le fafran eft un affembla-
ge de petits filamens rouges qui naiffent en
manicre de houpe , au milieu d’une fleur bleue ,
mélée de rouge & de purpurin, compofée de
fix feuilles,& portée par une plante balle qu’on
appelle de me¢me nom ; on coupe cette houpe
avant le lever du Soleil & on la fait (écker 5
quelques joursaprés il en vient une autre femn-
blable fur ]a meme plante; on la ramafle de
méme que la premiere pour la faire fécher ; ces
filamens quand on les a fait fécher font mollaf:
fes, odorans , doux au toucher » d’un golit &
dune odeur fort agréables

Le fafran du Levant eft fort efimé: il en
vient d’aufli bon en plufieurs endrdits de Fran-
¢, comme en Gatinois , en Langpedoc, vers
T'ouloure., vers Orangg » 3 Angouléme , en
Normandie ; mais le meilleur eft celui de Boif-
ne & deBois-commun en Gatinois; Je moins bon
elt celui de Normandie.

Le propre du fafran dont Pufageent commun
€n plufieurs pays ot I'on en méle dans prefque
tous les mees , eft d’étre bon 3 Peftomac & aux
Poumons , de réjoiiir le cerveau , de lever les
obftruttions , de procurer le fommeil ; il facili-
te la refpiration , & les afthmatiques fe trouvent
fou}agés d’en prendre un peu dans du vin chaud;
mais il faut prendre garde d’en abufer, car il
PEUt produire des eftats dangereux. On a vu
un fiomme qui en faifoit trafic, qui pour en avoir
trop méj¢ patmi fes viandes tomba dans un ex-~
:iscédsc rilln? qui penfa Jui couter la vie ; pris avec

jette auffi dans des afloupificmens dan-
Bfreux; & on a méme trouyé des perfonnes
Tome 111, Dd

+
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nwm=s fur des facs de fafran pour s’y étre ens
dormies pendant la nuit,

Le fafran contient beuu"oup d’huile exaltée,

& de (el volatl acide & urineux; il convient
en tout tems, a toutes fortes d’age & de tempé-
rame~n , pourvu que 'on en ufe¢ modérément,

AIN-DOUX, graitfe de cochon ,dont on
fa:' :u ez d'ufage ém- les cuifines furtout pourl’s
fumrcs (Voyez au mot Graiffe lc> propriéiés du

ain-doux. )
Maniére de faire le Sain-doux.

Apris avoir épluchc la panne , c'eft-i-dire
dté les peaux quis’y trouvent, coupez-la par
petits morceaux , mettez-la dans un cnaudron
avec un demi-fetier d'eau, un oignon piqué
de clous de girofle ; faites-la fondre 4 trés-pe-
tit feu jufqu'a ce que les morceaux qui ne fe
fondent point commencent A fe colorer ; reti-
rez-le alors de deflus 1€ feu , laiffez-le re fron.m
& le paﬁ‘ez enfuite dans un vaifleau de tere
pour le mettre au froid.

Pour conferver long tems le fain- dOLX,l” ut
en le fondant y mertre un peu de bon ve
& quand le ain-doux commence 2 boiiillir,
ajoutez encore du verjus, enyiron une chopi-
ne fur trois livres de fain-doux.

SALADE, Acftarm Compofé de differe
plantes potageres , qu'on mange ordinaires
crues ; on L2s affaifonne avec du fel, dp v
gre & -de 'huile ; c’eft ainfi qu’on- fait un me*
lange de laitues pommées ou non po"‘m' ¢es
avec des fournitures , par exemple, de ba
d’eftra gon p de cerfeunl y+de pxmyrer@l'e, PL‘

pier, p\C Il y ades falajes cuites , comme e
les qu'on i.m avec des bettemwex; il yenat
confites dans du
font celles qu'on fait avec de petits concom”

bres, autrement dit cornichons , des capucine:

el & du vinaigre , telles g

|
|
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des capres , des cotons de pourpier,&c. On fait
aulli des falades de plufieurs poiilons. On trou-
vera fous les articles particuliers les différen-
tes propriétés des chofes qui entrent dans les
falades avec les effets qu'elles peuvent produi-
re. La maniere de faire les falades eft connue
de tout le monde.

Salade de viande mélée,

Prenez telle viande de volaille ou de gibier
que vous voudrez cuite i la broche ; coupez vos
viandes par filets.arrangez-les proprement par
defleins fur un platavec une laiwe hachée que
vous mettez dans le fond , la viande deffus , &
faites des deffeins avec de la fourniture de fa-
lade ; i vous ne voulez point mettre de falade,
hachez du perfil & de la ciboule tres-fin ; ar-
fangez par deffeins ces. fines herbes avec les
ﬁle;s de viande , & fervez affaifonné de fel, gros
poivre, huile & vinaigre.

SALAMI ou faucifion d’Italie, ( Voyez cet
article au mot Sauciffon. ) ;

SALE’, Caro porcina fale condita. Chair de
cocion qu’on fale. Tous les erdroits du cochon
font bons pour faire du petit - falé. Lefileteft
eftimé le meilleur. Coupez les morceaux de la
grolfeur que vous le jugerez a propos. Pour
uinze livres de viande prenez une livre de fel
PUé ; frotez-en votre viande par-tout ; mettez=
la 3 mefure dans un vaiffeau, & quand il eft
Plein bouchez-le bien. Vous pouvez vous en
fervie au bour de cing ou fix jours. Si vous
voulez le garder plus long-tems, mettez-y un
RQU plus de fel. Plus le (alé e nouveau, meiileuy
el U,VO"‘; fert enfuite {oit pour manger avec
la purce de pois, ou un ragofit de choux ,
ragout de légpmes » purée de lentilles, purée

© mavets. Si le fal¢ avoit pris trop de (el ,

D d ij

|
|
,i
s




S —

316 StA S A ke
faites-le wemper dans de P'eap tiéde avant de
le faive cuire , jufqu’a ce qu'il fojt au degré de fel
que vous voulez. Voyezau mot Cochon, les qua-
1in¢s & les propriéeés de la chair de cet animal,
SALMI, efpéce de ragoit quon fait avec des
viandes Jdéja cuites , & roties a la broche , aux-
queles on fait une faufleapres les avoir dépecces,
On fit du falmide bécaflfes , de dindons &
autres volajlles. ( Voyez fous les articles parti-
culiers la maniére de faire ces différens falmis.)

Volci ce quon peut faire en général.

Mani¢re de faive toutes [ortes dg falmis,

Metrez ung tranche de jambon dans une caf-
ferole ; faites-la fuer & attacher ; moiiillez-3
avec un demi-fetier de vin blanc, un peu de
coulis ; ajofitez un bouguet & clous de girolle,
Faites bouiliir une Leure , & paffez enfuite i@
faufe au tamis. Conpez par membres ,lapreau,
levreau , perdreau , bécalle, wimporte, pourvi
su’ils foient cpits A la broche ; mettez-les dans
12 fauffe avec deléchalote hachée, fel, gros
poivee ; faites-les chapffer fans boiiillir & ferven
Vous pouvez garnir les falmis de crofitons frits,
On coupe les levreaux en filets. On écrale &on
délaye dans la fauffe ce qus la bécafle a dansle
corps.On peut aufli écrafer les foies des lapreaut
SALPICON , ragot que V'on fait 2 de
grardes piéces de boeuf , de veau, & de mou-
ton que V'on veut fervir roties pour princip#
les Entrées. Pour cela , pelez des concombres)
goupes-les par la moitié ; dtezen la gminle i
coupez-les enfuite en dés, & les meatiez maringt
avec oignon coupé par perites tranches, po
yre, fe] & vinzigre ; coupez du jambon &
dés, champignons , trufes , filets de pcularu’j’v
foies gras, nis de veau, mouflerons 3 preit
les concombres; paflez - les dans une caflerod
awec un peu de lard fondu ; mouillez-les &
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jus & les laiffez mitonner A petit feu ; mettez
dans une autre cafferole avec du lard fondu, le
. jambon coupé en dés, un peu de ciboule &
de perfil , les trufes, les riou{lerons , les chani-
pignons & les ris de vedu hachés. Ayaiit pafié
le tout , moiiillez. de jus , affaifonnez de poi-
vre , fel , un bouquet ; laiffez mitonner &
dégraiffez le ragofit. Quand il eft prefque cuit ,
mettez-y les foies gras & les filets de poularde
toupés en dés ; liez d’un coulis de veau & de
jambon, & d’une eflerice de jambon.ies cor-
tombres étant cuits , liez les du méme coulis
que le falpicon & mettez le tout enfemble. Faites
un trou 2 Paloyau, 2u quartier de veau ou de
mouton , fur la cuiffe ; a laplace de la viande
que vous dterez , mettez, le ragofit de falpicon
& fervez,
On peut aufli fervir le falpicon féparément.
SANG, Sanguis. Le fang des animaux eft
quelquefois en ufage ; cependant de quelque
maniére qu'on le prépare ; car on ne l'emiploye
pas (eul , & tel qu'il fort des veines & des arté-
res 5 il eft toujours difficile a digérer, il fe coa-
gule aifément & fournit quantité d’humeurs
grofliéres.
_Le fang dont nous nous fervons le plusor-
dinairement eft celui de cochon dont oa fait
du boudin. Le fang de li¢vre eft encore affez
agréable, On fe fert encore du fang de quel-
ques autres animaux, comme on peutle yoir
aux articles particuliers.
' SANGLIER , Cochon [auvage, Aper. On V'ap-
pelle porc, ou cochon fauvage, parce qu’il a
la ﬁgqre & la groffeur d'un cochon domeflique ,
& qu’il habite les bois,
Le fanglier doit étte choifi jeune , gras,, &
d'une chair tendre & ferme. Celui qui a ¢é1é pris

D d iij
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d la chafle , qui a été fortement agité n’en vaug
gue micux pour le goflit & pour la fanté.

Le fanglier eft d’un tempérament beaucoup
moins humide que le cochon ordinaire par rap<
port a4 lexercice & aux alimens dont il ufe,
c’eft ce qui fait que fa chair eft aufli moins vil-
gqueufe , plus agréable , & plus aifée 3 digérer,
Elle nourrit beaucoup, parce qu’elle abonde en
fucs huileux & balfamiques.

La chair du fanglier convient , principalement
en hive®s aux jeunes gers d'un tempérament
chaud & bilieux, a ceux qui ont un bon eftomac
& aux perfonnes qui fatiguent beaucoup , parce
qu’érant compaée & ferrée enfes parties , ellea
befoin d’un eftomac qui foit fort pour la digé-
rer 5 d’ailleurs comme les perfonnes accoutu-
mées 2 un grand exercice de corps ; perdent
beaucoup de leur propre fubftance, il leur faut
un aliment groffier qui demeure long-tems at-
taché aux parties , & qui fe diffipe difficile-
ment ; pour les perfonnes oifives & délicates
elles doivent s’en abftenir.

La chair de tout fanglier n’eft pas également
bonne ; ceux qui (ont renfermés dans des parcs
ne font pas fi bons que ceux qui ont la liberté de
courir partout, & qui vivent de racines , de
trufes, de froment & de tous les fruies qu’ils
trouvent fur la terre.

On fait grand cas des jeunes fangliers qu’on
appelle marcaffins ; on les met a la broche pi-
qués par tout le corps a la réferve du cou & de
la téte, des piés & de la quenc qu'il faur laiffer
avec leur foie, tour comme ils font ordinaire-
ment, Quand ils (ont cuits on les fert pour rét.

Hure de fanglier pour Entremets,

Faites-la bien briiler & feu clair , frotez-lz
enfuite avec un morceau de brique 3 force de
bras pour en éter tout le poil ; achevez de la
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watiffer avec le couteau , & la nettoy€z comme il
faut 3 defoflez-la enfuite , otant les deux ma-
choires & le miufeau; fendez-laen deffous, de
maniere que les deux parties demeurent atta-
chées par la peau ; piquez-la de gros fard ‘bien
affaifonné de fel, de poivre, de clous pilés, de
coriandre , de macis, de ciboules & de perfil ha-
ché ; quand elle eft bien piquée , mettez un peu
de poivre long dans quelques trous ott font les
lardons ; afidifonnez-la fortement de fel, poi-
vre, clou, mufcade , macis, coriandre pilee
feuilles de laurier , bafilic , marjolaine , un peu
de romarin , oignons , ciboule, petfil, carotes,
panais , citron verd 3 couvrez-la de bonnes bar~
des de lard ; envelopez-la d’une ferviette fice-
lez-la bien , mettez-la dans une marmite que
vous remplirez moitié vin & moitié eau ; faites
cuire 3 petit feu ; quand elle eft cuite , laiffez-1a
fefroidir dans fon boiiillon , afin qu'elle prenne.
du gofit ; retirez-la, nettoyez-la bien propre-
ment , & Ja fervez fur une ferviette blanche gat-
fié de petfil vetd , pour Entremets:

Quartiers de devant,

Faites-les mariner avec fel , poivre , Vvinaigres
311_, & toutes fortes de fines herbes 3 faites-les
¢uire enfuite 3 la broche , & fervez avec une
fauffe piquante. ( Voyez au mot Sauffe , Ya ma-
niere de la faire. )

Quarriers de devriere.

Piquez-les de gros lard , faites-les mariner &
cuite enfuite 2 la broche ; vous pouvez encore
fes faire cuire 3 la daube ou en beeuf la mode.
( Voyez au mot Daube , & au mot Beuf , Varti-
¢le beeuf 3 1a mode. ) :

Filets de [anglier.

Les filets & les épaules peuvent fe fervic com=

me les quartiers de devant, ou biena la daube

Ddiv
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& en filets. ( Voyez ces arricles fous leurs letq
tres, )

Pi¢s de fanglier.

Les piés fe mettent A la fainte Menehould;
comme les piés de cochon, ( Voyez cet article
au mot Pies. )

Sang de fanglier,

On emploie le fang de fanglier 3 faire du bou
din de la méme manicre que celui de cochon,
( Voyez cet article au mot Boudin. )

Paté de [anglier.

Quand il eft mortifié & mariné , lardez-le de
gros lard affaifonné de fel , poivre , fines herbes
& fines épices; faites une pite bife avec de la
farine de feigle , avec du fel & un peu de beurre:
dreflez votre pité ; mettez au fond Jard pilé,
bardes de lard , laurier & affaifonnemens ordi-
maires ; dorez -1le avec des jaunes d’ccufs , &
mettez au four ; il faut le percer de peur qu’il ne
eréve. Quand il eft cuit, bouchez-le,

Paté de hure de [anglier.

Brillez le poil de ia hure, neitoyez-la biefi 5
coupez les machoires & les autres os; Otez le
€rin en incifant le baut de la hure fans le défigu-
xer : 6tez auffi la cervelle , & lardez la hure de
gros lard ; faites une pate bien dure avec ean
chaude & un peu de beurre fondu ; dreflez vo-
tre paté un peu épais ; mettez-y la hure de fan-
glier ; afflaifonnez de poivre , mufcade, clous,
canelle pilée, fines herbes hachées bien menu,
Yaurier , une livre & demie de beurre frais ou de
moelle de beeuf hachée ; rempliffez lés vuides
du dedans du pité de tranches de beeuf; couvrez
de la méme pate ; noubliez pas d’y mertre du
fel & un peu de poiyre long pilé meru ; faites
cuire votre pité; quand il eff i.demi cuit, met-
xegl-y un demi-fetier de vin clairet par le foupi-
rail,
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Jambon de [anglier.

On accommode les jambons de fanglier com-
me ceux de cochon. ( Voyez cet article au mot
Jambon. )

Sauciffons de [anglier. .

On fait aufli des fauciffons. ( Voyez au mot
Sauciflon. )

SARCELLE , Querquednla ; oifeau aquatique
qui eft mis au nombre des canards fauvages ,
dont il fait une efpéce particuliere ; il yena de
deux fortas ; une petite & une plus grande. la
pesite qui eft plus en ufage parmi les alimens
tefflemble affez en_ tout au canard ordinaire, €%~
cepté qu'elle n'eft pasfi grande ; mais d’un goiit
plus agréable , & qu'elle fe digére plus facile-
ment. Voyez les propriétés du canard a fon ar-
ticle.

_ Sarcelles en ragoils.

Trouffez vos farcelles ; lardez les de gros lard;
paflez-les a la caflerole avec lard fondu , ur peu
de farine pour la liaifon ; ou bien faites-les rotit
3 moitié 3 ja brociic, & les empotez avec bon
boiiillon , fel , poivre, épiceries , fines herbes
en paquet ; laiffez cuire doucement le tout; 3
moiti¢ de cuiffon , mettez-y des navets coupés
par tranches & paflés au roux, environ un bon
verre de vin Lorfque le ragofit fera cuit & la
faufle (wffamment li¢e, fervez chaudement pour
Entrée.

Autrement.

Paites rotir entiérement les farcelles s pendant
quelles rétiffent préparez un ragotit de ris de
veau, arrichaus, champignons, fel , poivre ,
fines herbes en bouquet ; votre ragofit cuit , jet-
tez-le fur vos farcelles aprés lut avoir donné
une pointe de vinaigre ; garniffez votre plat de
fricandeaux , & fervez pour Entrée.
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Autre fagon.

Ily ena qui font des hachis avec ris de veay,
champignons, chair dé farcelles , ciboules , per-
fil, fel & poivre, le tout haché menu & cuit
dans la cafferole 5 & qui apres cela en farciffent
les farcelles & les font ainfi rétir A la broche,
Quand elles font réties on lés fert avec un cou-
lis de champignons , ou bien on fait une fauffe
avec deux verres de bon vin , deux ou trois tran-
ches d'oignon, du clou de girofle, un peu de
poivre. én fait boiiillir le fout dans une caffes
role, jufqu’a ce que la faufle foit réduite i moi-
ti¢; on la paffe au tamis ; on y met un jus de
beeuf , on la paffe fur le feu dans la cafferole ¥
on la verfe enfuite fur les farcelles que P'on fert
ainfi chaudement.

On appréte & 'on fert de mémie les canards
fauvages, les poules d’eat , les bécaffes.

j Sarcelles aux choux-fleurs,

Flambez vos farcelles & les vuidez 5 trouflez
les pates & les faites cuire i la broche; éplu-
chez des choux-fleurs § faisés-ies blanchir, &
les faites cuire dans un blanc de farine aves
de I'eau, du fel & un morcean de beurre ; quand
ils font cuits mettez les égoutter; mettez dans
une bonne effence du beurre frais avec du gros
poivre ; faites lier 1a faufle fur le feu ; dreffez
les farcelles dans un plat, les choux-fleurs au-
tour,la fauffe fur lés cﬂoux-ﬂeurs,& fervez chau’
dement.

S'AR.

Sarcelles aux navets.
! Faites lés cuire 3 la broche commie on vient
de le dire, ou bien les ayant lardées de gros
lard affaifonné , garniffez une marmite de bat-
des delard & de tranches de beeufavee oignonsy
carotes, perfil, tranches de citron , fines herbes,
poivre  fel ; clous ; mettez-y vos farcelles , mé-

!
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#e chofe deflus que deffous , & faites cuire a la
braife.

Coupez des navets en dés , ou bien tournez-
les en olives; paffez-les dans un peu de fain-
doux pour leur faire prendre couleur; égoutrez-
les enfuite , & les miettez mitonner dans une
cafferole avec un bon jus, & les liez d’un bon
eoulis ; dreflez vos farcelles dans un plat, le
ragotit de navets par-deflus , & fervez chaude=
ment.

Sarcelles aux montans,

Faites Cuire vos farcelles comme dans Parti-
¢le précédent , 2 la broche X labraife ; faites
cuire un peu plus qu'd demi des montans de
cardons d’Efpagne dans de I’eau avec un mor-
teau de beurre , une pincée de farine & duf-];
ne mettez les montatis dans cette gau blanchie
que quand elle commerice a bouillir 5 vos mon-
tans a demi-cuits , mettez=les égoutter, & ache-
vez de les faire cuire dans une caflerole avec
un petit coulis clair de veau & de jambon 3 ou
bien faites-lenr faire quelques ‘botilloris dans
une bonne effence claire pour leur donner du
golit , & fervez autour des farcelles.

: Sarcelles aux huitres.

Faites cuire vos farcelles & Pordinaire ; faites
blapchir des huitres dans leur eau, jettez-les
apres daps ’eau fraiche , & les mettez égoutter
ur un tamis; faites fuef une tranche de jambon
dar,is une caflerole ; quand elle eft un peu atta-
chée motiillez-la de bouillon & de coulis ; fai-
tes lui faire quelgues bouillons, dégraiflez cet-
te eﬂ'e'nce & la paffez au tamis ; hachez deux
anchois bien lavés & un peu deffalés, délayez-
les dans P'effence; mettez-y enfuité vos buitres
blanchxf.s & un peu de gros poivre , & fervez
€¢ ragotit avec les farcelles.

Ou bien paffez deux ou trois champignons
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& autant de trufesavec un peu de lard fondu &
les mouillez de jus; liez-les enfuite d’'un bon
coulis de veau & de jambon; ouvrez les huitres,
mettez-les fur an fourneau dans |eur eau; fai-
tes-leur faire deux ou trois trows, & aprés les
avoir bien nettoyées , jettez-les dans votre ra-
gouit; ne les faites point boiiillir parce qulen
bouiliant elles fe racorniffent ; dreflez vos far-
celles dans un plat, le ragofit par-deflus & fer-
vez chaudement.

Sarcelles aux olives.

Faites-les refaire dans de la graiffe & les met-
tez enfuite cuire 3 la broche : vous pouvez auffi
les faire cuire 3 la braife. Tournez des olives
& les mettez 3 mefure dans I’eau fraiche ; quand
elles font égouttés mettez-les dans une bonne
efience & fervez deflous les farcelles.

Autrement,

Paffez deux ou trois petits champignons dans
une cafferole ; moiiillez-les de bon jus ; quand
ils font cuits , liez-les d’un petit coulis clair
de veau & de jambon, ( Voyez au mot Jam-
bon la maniere de le faire. ) Otez le noyau de
vos olives en les tournant & lesjettez dans edu
beuillante ; tirez-les enfuite ; & quand elles font
égouttées , mettez-les dans votre ragofit; faites-
Jui faire un boiillon ; dreffez vos farcelles
dans un plat, le tagolit par-deffus & fervez
chaudement.

Sarcelles a la rocamisle.

Faites-les cuire 4 la broche; faites fuer une
tranche de jambon dans une cafferole ; quand
elle commence 2 s’artacher;;moiiillez de boiiil-
lon & de coulis ; faites bouillir & dégraiffez ;
paflez enfuite cette fauffe au tamis ; écrafez
quelques rocamboles , mettez-les dans I’elfence
& fervez avec les farcelles,
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Sarcclles aux trufes.

Faites cuire vos farcelles a la broche , avee
une farce 1égére dans fe corps, & quelques tru-
fes, & fervez avecun ragoit de trufes.

Porage de [arcelles aux navets.

« Vuidez vos farcelles, trouffez - les propre-

ment, faites-les refaire ; piquez-les de gros

lard affaifonné , faites-les cuire a demi 2 la bro-

ghe ; empotez-les enfuite dans une marmite

avecstrols ou quatre oignons , panais & caro-

tes; mouillez de bon boiillon & faites cuire 3

ratiffez des navets, coupez-les en dés ou en

long ; farinez-les un peu ; faites - les frire de
belle couleur dans du fain-doux ; égouttez-les
enfuite ; mettez-les dans une petite marmite
avec de bon bhonillon & faites cuire ; mitonnez
yos crolires de bon bouiilon ; fervez-vous du
botiillon ot ont cuit vos farcelles; apres I'avoir
dégraiflé , dreffez vos farcelies au milieu du po-
tage ; parniffez les bords de navets, le bouil-
lon des navets par-deflus, avec un jus de yeausy.
& fervez chaudement,

_Si vous voulez fervir le potage de navets,

liez le bouillon des navets avec un coulis clair
de'veau & de jambon. ( Voyez au mot Jambon
12 mani¢re de faire ce coulis. )
_ Porage de farcelles aux lentilles.

Piquez-les de gros lard bien affailonné com-
me dans Rarricle précédent; faites-les cuire 3
demi a la broche; empotez-les enfuite dans une
marmite avec du petit lard coupé par tran-

ChCS_; mettez-y des lentilles avec du botiillon

& faites cuire ; garniffez le fond d’une caffero-

le de tranches de veau & de jambon, ayec

oignons, panais & carotes , & faites fuer [ur
un fourneau ; moiillez de bouillon & laiffez
mitonner A petit feu: aflaifonnez de quelques

¢lous , ciboule entiere , perfil , champignons ,
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deux rocamboles ; ajoutez-y une crotite de painj
quand le veau eft cuit , otez-le de la caffero-
le , mettez les lentilles qui font cuites dans ce
jus-13 ; laiffez-les mitonner un moment , & les
paflez enfuite a ’étamine ; mitonnez des crofi-
tes de bon boiiillon ; garniffez le bord du plat
de votre potage des tranches de petit falé qui
a cuit avec les lentilles ; drefflez vos farcelles
au milien du potage avec quelques lentilles’
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