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PREFACE

JE Livre gu’on donne au Public, n’eft
s la produ&tion d’un parfait Gram-.
airien : mais il a'bien de quoi fe pafler
= [’6tre , puifqu’il eft Vouvrage d’un ex=
llent Cuifinier. Si quelque Auteur a
oit de négliger les aflaifonnemens qui
aifent 3 Pefprit, c’eft celui qui en four-
it pour flatter le corps. L’efprit lui-méme
i{fpenfe un pareil Auteur d’Cure cloquent:
a pour mieux dire , il trouve qu’il I'eft
lez , quand il va au but. Compagnon ,
t:iquefﬂis éclairé ; mais toujours mume

-

i du corps , il eft naturellement porté
trouver bon tout ce qui eft pour celuici ,
_L¢ jamais i1l ne confulte moins f{es lumie-
s , que lorfgu’il s’agit de s'accommoder
{es gotits. Selon les regles de la nature,
u du moins , felon les addicions'que
ous y avons faites , en rafinant {ur nos

i;‘*'nts naturels , ce Livre doir avoir plus
e Leé"-eurs que tout autre. Son Auteur,
lour fe rendre utile aux diverfes condi=-



PR EFACE,
tions , apres avoir donné dans fes premien
Traités des préceptes dont la pratique n
peut gueres avoir lien que dans les cuifi
nes des Grands , ou de ceux qu'une grande
opulence met en drat de les contrefaire;
en a voulu donner qui fuflent affortis auw
perfonnes d’une condition , ou d’une for
tune médiocre : & c’eft ce qu’il faic ic.
11 leur fournic une Cuifiniere , qui , {am
rien cotliter , leur fervira a former dam
Yart des apprées celles qu’ils nﬂurtiﬂ‘ﬂnt,i
& gqu’ils tiennent a leurs gages , ou la
mettra eux-mémes en érat de s’en teni:l
Jien. Il accommode fes précepres a leur
Fortune , & a Ia narture des alimens aux-
quels elle les oblige de fe borner. Ce n’ell
plus pour les. Nobles gu’il écriv , ceft p{:-uic
les Bourgeois ; mais on peut dire quil
annoblit les mets rg}turiers par les aflai-
{fonnemens dont il les rehaufle. Les Cui
finieres qu’il inftruic trouveront dans fe
lecons une méthode aifée pour apprérel
différemment toutes les diverfes {ortes d
mets , & pour donner aux plus commu
une faveur qui ne fera pas commun
Fullent-elles novices dans le metier , _e 1
pourront & comprendre, & pratiquer ﬁnﬂ

-
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peine des précepres qu'il a pris {oin de meuv~
tre 4 leur portée , en les dégageant de cette
embarrafante mulriplicité d’affaifonnemens
rafinés , & d'induftrieux déguilemerns , qui
ne demandent pas moins d’habileté dansles
Cuifines , que d’opulence dans leurs Mai-
tres. Par ces apprérs ainfi modifiés , Veeil
( car PAureur Pavoue) fera moins {acisfait 5
& le gotit moins charouillé : mais en échan-
ge, la {anté & la bourfe , qui méritent bien
pour le moins autant que ces deux fens d’étre

ménagées , v trouveront beaucoup mieux
leur compte. Aux lecons pour la Cuifine il
en 4 ajouté d’aucres pour I'Office , qu’il a
débarraflZes avec le meme {foin de tout ce
qui excede la portée ordinaire des Bourgeois,
& la capacité de leut Cuifinieres. En don-
nant des regles pour relever le gofic des ali-
mens par les moyennes reflources de l’art,
il n’a pas oublié d’en fournir pour difcerner
ceux gui font bons par nature ; & ce nelk
pas, {elon notre avis , ce que fa dotrine a
de moins folide. Enfin pour ne rien laiffer
de ce qui peut mettre les Bourgeois en érat
de faire les honneurs de leur table , il leur
apprend comment ils doivent s’y prendre
pour bien découper , ou, s’il faut emplover
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fotr expreffion, pour bien diflequer les vianf
des. L’ordre qu’il avoit donnca fon Ouvrage

€toit différent de celui quion s'eft prefcrit

dans cette Edition. Il avoit mis au jour en
divers temps deux Volumes, dont le fecond,
fait fur de nouvelles idées qui lui étoient ve-
nuesaprés coup, n’éroient que le {upplément
du premier. On a cru devoir fuivre la me-
thode qu’il auroit lui-méme fuivie, fi rout
ce qui fe rapporroir 3 chaque arricle s’¢toit
préfenté A fon efprit dans le méme temps.
On a rangé les matieres du fecond Volume
fous les titres qui les indiquoientdans le pre-
mier, ou auxquels il a paru gu’elles avoient
le plus de rapporr. Sans rien retrancher 3
P’Cuvrage on a réduit, par de plus petits
caralteres, les deux Volumes en un feul,
pour la commodité & Pépargne des ache-
teurs. C'eft-13 , avec quelques légércs COr=
rections des plus fenfibles défauts du langa.
ge , tout le changement qu'on'y a fair. De
forte que cetre Edition ne {¢auroit déplaire &
ceux A qui 13 fienne aurs pha. "

Y
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BOURGEOISE,

Suivie de ' Office, a Pufage de tous
ceux qui fe mélent de la dépenfe

des Maiﬁn.r. -
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CHAPITRE: PREMIER.

Inftruction frbtes vichefles que la Nature produit
pour notre Jubfiftance pendant toute annee.

-

¢ partie de ’année , eft la plus agréa-
e ble, elle eft aufli la plus ingrate en
Volaille , Gibier , Légumes & fruits. .

~ Je ne parlerai point-du Beeuf, puifqu’il eft de
toute faifon. Le bon Mouton juiqu’au mois de
Juin eft celui de Rheims & de Beauvais, le Vean
de lait pris fous la mere, 1"Agneau de laic, les
Poulets gras a la Reine , les Poulets aux ceufs,

(o i
e ey el

i E {uivrai ’ordre des {zifons, & com- me=e=—=
Bl mencerai par le Printems , qui com- Znftruc-
il prend Mars , Avril , Mai. Si ceue #2977

Mars.
Avril,

Mi,

les Poulets de grain, les Canetons de Rouen, nrars.
-les Dindons , les gros Pigeons de Rheims & Avyril,

A 4
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=== Romains , les Pigeons de voliere , les Canetons
Liiftrice— 8 les Oifons.

Eleart.

; Ml-u.-

Mars.
Avril.
Mai.

Mars.
wha vl
IvIial,

Jitin,’
Jyillet,
Aonit,

En Gibier , les Levreaux & lag Lapereaux.

En Venaifon , les Marcaffins, le Chevreuil %
le Chevrillart.

En poiffon d’eau douce, nous avons I’Alofe
de Loire & de Seine, la derniere {fupérieure a la
pbremiere, la Truite de Normandie , le Saumon
de Loire 8 de Seine , la Lotte ou Barbotte y B
LPEcrevifie ; pour le refte du Poiffon d’eau douce :
la Brefme, la Carpe, ’Anguille , le Brochet ., la
Tanche, la Perche n’eft pas bonne en Avril &
Mai , parce qu’elle fraie ; en poiflon de mer, nous
@vons pour nouveauce , I'Efturgeon & le Maque-
rean : le refte du Poiflon comme en hiver.

Outre ces animaux aquatiques , nous avons
les produétions que la terre nous fournir , qui
font les Arrichaux : les violets font les meilleurs,
les Afperges verres, les Mouilerons & Morilles x

les petits Pois, les Cardes de Poirée » les Cheruis,
les Sallifix 82 Scorfoneres,

En herbes Poraceres.

Nous avons les Epinars mouveaux » la Laitue,
les petites Rayes | 1’Ozeil]e » la bonne Dame, le

Cerfeuil,
L Freies.
Nous ayvons, quand 1’année eft prémarurée 4

‘les Abricorts vers , les Amandes vertes , les Fraifes

8z les Cérifes ; Précofles 8z les Grofeilles.
| D EGILYE'T B
. Nous entrons dans 1’£re qui comprend Juin ,
Juillet & Aofity; pour jouir des productions que
la nature a mis dans leur maturité , & qu’elle
nous a préparé par le Printems.

La viande de Boucherie comme au Printems.

En Folaills:
* Toutes fortes de bons Poulers s les Dindons

- communs & engraiffés , la Poularde nouyelle.
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fur 1a fin de ’Ecé , le Cog vierge , les Canetons
de Rouen , pour entrées , les Oilons & Canetons,
les Pigeons de toutes efpeces.

FEn Fenaifon.

Le Chevreuil & le Cheyrillarc , le Sanglier , le
Marcaffin & le Faon. |

Le Gibier & poil,
Les Levreaux & Lapereaux.
En menu Gibier.
La Caille & Caillereau de vigne, le Per-
dreau rouge & gris , le Ramerau, le Tourtereau,

le Faizandedu , le Halbran , fur la fin de PF:ee,

la Grive de vigne, le Becfigue & les Oifeaux
gras,

Du Poiffon.

Dans cette faifon , il y a peu de bon poiffon
de Mer, excepté la Mourue nouvelle.

_En Poiffon de riviere,

Nous avons la Carpe, la Perche , la Truite
de mer & de riviere.

FEmn Legume.

.

Inftraes

tion.

Des petits Pois , des Haricots verds, des Féves yuin,

de marais , des Concombres, des Choux fleurs.

Fn herbes Potageres.

Des Laitues , des Chicons de toutes {ortes,
des Choux , des Racines nouvelles ; des Oignons
nouyeaux , des Poireaux, du Pourpier, de la Chi-
corée blanche , du Cerfeuil , Eftragon , Corne de
Cerf, Beaume . Ciboulette ; Percepierre,

, fn Fruics.

Péches , Prunes de toutes lefpeces, Abricots,
Fipues , Bigarreaux & Cerifes tardives , (Gro-
feilles ; Mures , Melons Powes de Blanguette,

- A s

Juillet,

.ﬁﬂfﬂtl .
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Tk DE IPAUTOMN E.

- £zon. ' EPAutomne qui comprend les ‘mois de Sep-
- Sep. tembre, Octobre & Novembre |, nous fnufnit
O¢&.  abondamment tout,ce que 1'on peut défirer
B OV, our les délices de la Table par .la récolte des
ins & des Fruits & pepins de toutes efpeces, par
la bonté de la Volaille & la variété de toures {or=
tes de (Gibier & Venaifon, Poiffon d’eau douce

& de mer. ) 4323 '

Fn viande de Bowcherie.

Le bor Mouton des Ardennes , de Préfalé , de
Cabour , de Beauvais , & Rheims , de Dicppe &
d'Avranches , le Veau de Pontoife ,-de Rouen,
de Caen, de Montargis , & de lait aux environs
de Paris , le Porc frais ; en Volailles nous avons
toutes fortes de bons Poulets , Poulardes &
_ Chapons ; celles d’Anjou & du Mans , de Barbe-
Sep. zieux 5 de Bruges & de Blanzac ; les Pigeons' de
toutes efpeces ; les Poules 8 les Cog-vierges de
O&. Caux ; nous avons encore les Poulardes & Din-
INoy. dons chaponnés de ’Anjou ; Poitou & Berry ; les

Cies ‘graflfes , Oifons 8 Canards d’Alengon ,
Maine & Anjou. . '
En gros Gibier €5 Fenaifon,

Le Chevreuil , le Dain de Pannée, le Sanglier
de compagnie, la Laie plus délicate , & le Mar-
caflin plus excellent , le Faon > les Leyreaux s les
Lapercaux.

- En peticr Gibier.

Les Perdrixz rouges & grifes, la Becaffe excel.
lente pendant les brouillards 8 le froid s les Béo
caﬂir}es » les Gelinotes de bois , les Allouerttes ou

oviettes , les hupéestfont les meilleures. |

Les Pluviers dorés excellens quand il géle , les
Guinards, les Rouges-gorges . I’Qifeau de ri-

viere 5 les Canards , les rou es (r¢s-ex
Judelles , les Sarcelles. 8 cellens , les
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En Poiflon dean douee. In ﬁ:&m—q
L’Anguille,, la Truite, la Tanche, les Ecre- zion. .

vifles , les Brochets . les Perches, les Lotes, les
Carpes, les Plies , les Barbillons , les Metniers.

En Poiffon de mer.

Les Poiffons que la marée nous fournit ordi-
nairement dans cette faifon , font les Efturgeons,
le Saumon , le Cabillaud, la Barbue, le Turbot
& Turbotin, les Solles, les gros & petit Car-
lets, les Vives, les Truites de mer & faumonées
rouges, les Merlans , les Harengs frais , les Hui-
tres veries & blanches , les Sardines , le Thon &
les Anchois.

En Lécumes € Herbages.

Les Artichaux &’ Automne , Choux-fieurs , Car-
dons d’Efpagne , Epinards; Choux de plulieurs
elpeces, Poireaux , Céleri , Qignons, Racines,
Navets , Chicorée blanche & Chicorée fauvage,
Laiwe Romaine , toutes fortes de petites herbes, *

En Fruirs.

Raifins de routes efpeces , Poires, Pommes,
Figues, Olives 8& Pulcholines , Noix & Noifettes,
DMarrons 8 Chataignes & toutes fories de fruits
fecs & confis pendant I'Ecé.

DE L'HY V ER.

Les mois de Décembre , Janvier & Féyrier qui
comprennent ’Hiver , ont entierement rapport
a 'Automne , par les provifions & I’abondance
de tout ce gqu’eile nous a fourni pour la néceifité
de la vie : comme Pain, Vin, Légumes & toutes
fortes de Fruits, Viande, Volaille, Gibier &
Poiffons : tout efl de méme 4 ces deux dernieres
faifons, qui font le temps de la bonne chere , ne
dotvent point éwre {éparées par des changemens ,
parce que nous avons dans ’Hiver prefque de
tout ¢e que nousayons dans l’ﬂumﬂﬁne.

S

Sep.
Odt.

Noy. *

Sep.
Q&
INove

Déec,
Jan.
Fév,
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s INSTRUCTION: PO LD CEUX
| qur  voudront [érvir une bonne Tuble
Bourgecife ; elle fervira auflt pour régler
les fervices ; veous augmenterey ou dimi-
nucerey fuivanr les occafions & la dépenfe
que vous voudreg faire,

e
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De douze couvers 2 diner.

el PR EMIER SERVICE.

a2 Porages.
1 Piece de Beeuf pour le miljew.
2 Hors-d’ceuyres.
. Potage aux herbes.
Potage au riz.
Hors-d’ceuvre de rayes.
"Hors-d’ceuvre de beurre de Vambre.

SECOND S ER VICE
Laiffey la picce de Bauf amu miliew & merre> &
Iz place 5.9.: a’gz.r.::r: LPorages €& degs deix iarf—fﬂ’ai;f g :i
4 Entrées.

* De noix de Veau aux truffes A la bonne fo mme,
] 2 De cérelettes de Mouton au bafilic,
: ¥ De Canards en auchepor.

1 D’une Poularde 3 1a bourgeoife.
T ROSIEMGE SERvIcE,

2 Plats de Roes,
5 Entremegs,
_ x Salades.
3. D’un Levreay.
3 e s petits Pigeons de volicre,

W e W -



4 SOUremets pour 12 miied G un £akc G HALDUCRS. ———=

1 D’une créme glacée. I”ﬁ””;:
1 De Choux-fleurs. : A
'QU'ATH,LEME SER VICE
. Deflere.

Pouwur le miliew wune jatte de fruirs eruds.
Compéte de Pommes a la Porrugaife.
Compore de Poires.

Afliette de Gaufres.

Afliette de Marons.

Afliette de Gelée de Grofeille.
Afliette de Marmelade d’Abricots.

o e el e M

——— LT

T nBe b B
De dix couverts @ Souper.
PREMIER SERVICE

1 Potage pour le milieu, fi vous le jugez &
propos.

1 Piece de viande de Boucherie a la broche pour
1clever le Potage.

2 Entrees.
2 Hors-d’cuyres.

1 Entrée d’'une Tourte de Godiveau.
1 D’une Poularde entre deux plats. '
1 Hors-d’ceuvre d’un Lapin a purée de lentilles.
1 Hors-d’ccuyre de trois langue de Mouton en
- papillorte.
S EBECOND SERVICE 3
2 Plats de Rors,
3 Flavs d’enrremerts,
De deux Lapereaux.

1 De denx Poulets a 1a Reine,
Iopnoremels ds pesits gétfaux.

el
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peme=== ;. De petits Pois.
Infiricc= 3 De Créme gratinée.

_ RIoR. | .
TR OISIEM®EBE S,BRVICE,
Fruits. &
m Affierres de Fruits,
1 Jattes de Gaufres pour le milieu.
* 1 Afiiette de Fraife.
1 De Compdres de Cérifes.
3 De Créme fouerttée.
3 Aflicttes de Confitures différentes.
¢ SRR el IRy Sy L
De guatorpe Couverts € qui pour fervir pour vingt
Fe. :fzr:df‘.
PREMIER S ERWYICE,
Pour le milien un Swur-rour gui refle pour routr
e Service.
Aix dewusx boicts » deux Porages.
1 Potage aux choux.
x Porage aux concombres.,
s 4 Enrrees pour Ies 4 coins du Swur-rour:

1 D’une Tourte de Pigeons.

De deux Ponlets a la Reine, a la fauce appé-
tiffante.

D’une poitrine de Veau en fricafliée de Poulets.

D’une queue de Boeuf en auchepOr.

o

- -

6 Hors d’auvres pour lex densx flanes & les 4
corns de la Table.

De cbtelettes de NMouron fur le gril,

De palais de Beeuf en menus droits.

De boudin de Lapin.

Delhoux fleurs en pains.

o MM
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P P 4 £ Inftruc-

denx flanes. g
f : Lion.

SEEGHIJ SERvIcE.

3 Ees.’eve: pour fes deux Potages.

1 De la ‘piece ‘de Beeuf.
1 D’une longe de Veau a la brnche.

TROISIEME SERVICE,

Rots Bz Entrﬂmers a la fois.

4 f’t’ﬂu de Rées aux gudtre coins du SHF-H?HE-
D'une Poularde. |
De trois Perdreaux.
De dix - huit Moviettes. ,
D’un Caneton:de Rouen.
2 Salades pour les flarncs.
2 Entremets pour les deuf:x: &aﬂrr,

1 Dun Gireaun de viande.
1 D’un Pacé froid,

4 Perits Entrémets pour J‘.’er 4. coing.

hot b e e

De Bewnetr. dt Lreme.

De petits Haricots verts.

X
I
s De Truffes au court” boutllon.
1 D’une Tourte de gelee de L:»mfedles,

QU.&THIEHE SERvIc!.

Deflerr ,, ferw 2 treize.
Pour los deux bouts de Sur-tout.

2 Grandes jattes de fruits cruds.
Pour les dewsx flancs. A
2 Jaues de Gaufres.
Pour les 4 coins £ Sur-rout,
4 Compotes de fruits différents, .

(T i
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Pour les 4 coins de la Table.
. 4 Affiettes de confitures différentes.

e
CHAPITRE IL

Abreve general pour toures fortes de Potages.

pemmmseee TYRenez la Viande la plus faine & Ia plus fraiche

Parage, tuée , pour qu’elle donne plus de goiit a votre
bouillon ; la plus fucculente, eft la tranche, la
cudotte, les charbonnades , le milieu du trumeau ;
le bas de ’aloyau . & le gifte a la noix 3 les piceces
les plus propres & fervir furla table font la culortte &
la poitrine de beeuf, ne mettez du veau dans vos
bouillons que pour guelque caufe de maladie;
quand votre viande eft bien écumée , falez vortre
bouillon , mettez dans la marmite de toutes {or-
tes de légumes bien €pluchées, ratiflées 8 lavées,
comme céleri , oignons , carottes, panais , poi-
reaux , choux ; faites bouillir doucement votre
bouillon jufgu’a. ce gue la viande foit cuite’, pal-
fez-le enfuite dans un tamis ou dans une {erviette,
laiflez repofer le bouillon pour vous en {ervir a ce
gue vous jugerez a propos,

Porages awx Chowux.

Prenez la moitié d’un cheux que wvous faites
blanchir avec un morceau de petit lard coupé en
tranches tenant a la coine , ficelez le tout , chacun
en {on particalier , faites les cuire a part dans une
petite marmite avec le bouillon qui eft expliqué
€i-devant , quand votre choux & petit lard {font
cuits , faites muonner le potage ‘avec de ce méme
bouillon 8 des crolites de pain , fervez les choux
autour du potage avec le perig lard ; ou i la bour-
geoife fimplement pardeffus , ayez auention de
laler cres-peul le bouillon i caufe du petic lard ;
¢eux de racicesy de navets; {e font de méme';
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Coulis de Lencilles.

Prenez un demi-litron de lentilles plus ou moins,
fuivant la grandeur de votre potage; il faut les
éplucher 8 les laver ; faites-les cuire avec du bon
bouillon , quand elles font cuites , paflez-les dans
une é¢tamine , & aflaifonnez votre coulis de bon
gotit ; les lentilles a la Reine fonr les meilleures
pour toutes {ortes de coulis.

Sivous vouley faire un Porage de croiires.
Prenez un plat d’argent avec des crotites
de pain , mouillez -les avec du bouillon qui
ne foit point dégraiflé , faites mitonner vos
crotutes jufgu’a ce qu’il fafle un petit gratin
dans le tond du plat, égoutté enfuite la graifle
gui refte dans le plat , & fervez deilus le coulis
¢ lentilles.

Les Potages de crofites a-la puree verte fe font de
meéme.

La feule différence , quand vos pois font cuits,
vous metiez dedans perfil & queues de ciboules g
que vous faites blanchir ; pilez & paffez avec la
purée pour la rendre verte. |
' Porages aux petits oignons blanes.

Faites blanchir les cignons, 6Orex-leur la pre-
miere peau , faitcs-les cuire & par: dans une petite
marmite, quand ils {out cuits faites en un cordon
au bord du plat on vous devez -{ervir le potage ;
Enur le faire tenir mettez {ur les bords du plar un

let de pain trempé dans du blanc d’ceuf , mettez
un moment le plat fur un fourneau pour que le
pain s'artache ; fervez - vous de ces filers pour
faire tenir toutes fortes de garniture de Po-
tages, :
Porage de¢ Concombre.

Apres les avoir coupés proprement , mettez-les

cuire dans une petite marmite, avec bon bouillon

Potage,
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pm==== & jus de veau pour le colorer ; quand elles font

- Potage.

cuites , mitonnez le porage avec leur bouillon,
&z celut de la marmite a mitonge ; aflaifon-

nez le potage d’un bon fel , 8 fervez garni de
concombre.

LPotage ane Ris. , ¥

Prenez un quarteron de ris plus ou moins fui-
vant la grandeur de yvortre potage , un gquarteron
pour quatre afltettes , lavez le 4 1’cau tiede trois
ou quatre fois en le frottant avec les mains : fai-

~ tes le cuire a petit feu pendant trois heures avec

bon bouillon & jus de veau ; quand il eft cuic,
dégraiffez-le, gofitez s’il eft d’un bon fel , fervez
nitrop épais, i trop liguide,

Forage awx herbes.

Mettez dans une petite marmice toutes {ortes
Q’herbes épluchees & bien lavées avec un panais
&€z une carorte coupé en petits filets.

Z.es herbes font ofeilles , laitue , cerfeuil , pour-
Fier » un peu de c€léri coupé en filer , faites cuire

¢ tout avec un bon bouillon , un peu de jus de
veau ; quand elle font cuites & d'un bon {el -
faites mitonner le porage . 8 fervez au naturel vos
hetbes dans la foupe fans faire de garniture. |

Vous pouvez fi vuus voulez , maijquer vos po-
tages de telle viande que vous voudrez, comme
chapon , poularde, gros pigeons, perdrix , canard,
jarets de veau , &zc. : la facon de les faire cuire eft
€épale : il faur 4 tous leur trouffer les partes dans
le corps, les faire blanchir un inftant 8 ne les met.
tre cuire dans la marmice & vorre potage , que le
temps qu’il faur pour la cuiffon, parce qu'une
bonne volaille qui eft trop cuire n’efk point efti-
mce; pour la faire manger 4 fon point de cuiffon,
IL fauc latiter , quand elle fléchis un peu fous
les doiges elle et bonne i fervir. Vous pouvez
fervir vos volailles au milieu des potages , ou
dans un plat pour hors-d’ceuvre , avec 1in peu de
bouillon 8 gros fel par deffus , fuivant la volonté
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du Maltre ; ceux qui fe ferviront de jus dans =
leurs potages doivent préférer celui de veau a celui Potagcs
de bacuf , le veau érant rafraichiflant 8 plus léger
quand il ef fairt avec foin ; peu d’oignons & aua-
ché 2 trés-petit feu , il n’eft point contraire a la
{fanté. .

Poctage Printanier en maigre.

Mettez dans une marmite un litron de pois
nouveaux , cerfeuil , pourpier , laitue , ofeille ,
trois ou quatre oignons , une pincée de periil , un
morceal de beurre , faites bouillir le tout enfem-
ble & le paflez aprés en purée claire, mitennez le
porage avec les trois quarts de ce bouillon , 8z de
ce qui vous refte vous y délayez {ix jaunes d’ceuts
que vous faites lier fur le feu & les mettez dans
voire potage , quand vous &tespret a fervir; aprés
avoir gouté s’il eft d’un bon fel. | .

Potage awr Ris €& coulis de Lentilles en maigre.

" ¥aites d’abord un bon bouillon maigre avec
toutes {ottes de racines , choux, navets , oignons,
céleri, poireaun, le tout a proportion de la force
& un demi-litron de pois; vous mettez a part
dans une petite marmite un demi-litron de lentilles
a la Reine que vous faites cuire avec de ce bouil-
lon , quand elles font cuites , paflez-les en purée ,
vous prenez eniuite un quarteron de ris aprés
-Y’avoir bien lavé, faites - le cuire dans une petite
marmite , avec un morceau de beurre , & de votre
bouillon maigre tiré au clair ; quand il eft cuic &
affaifonné comme il faur , mettez y le coulis de
lentilles ; vous aurez f[oin que voire potage ne
{oit pas trop épais. | -

Poragoe aw Fait damanders.

Prenez une demi-livre d’amandes douces, que
vous mettez {ur le feu avec de Peau , quand elle
eft préte a bouillir vous retirez vos amandes pour
en Oterla peau, jettez les a melure dans de I’ean
fraiche , enluite yous les égouttez pour les biem.




pm==eae piler dans un mortier , en les arrofant de tamps
Porage, €n temps d’une cuiller & bouche pleine d'eau , de

crainte qu'elles ne tournent en huile , vous mettez
dans une caflerole une pinte d’cau , un peu de
fucre, trés-peu de fel , canelle, coriandre , un
zelte de citron ; faites bouillir cette eau avec ce

ue vous avez mis dedans , environ un quart
g’ heure fur un fourneau , vous vous fervez aprés
de cetre compofition pour pafler vos amandes
dans une ferviette , en les bourrant plufieurs fois
avec une cuiller de bois , vous prenez enfuite le
plat que vous devez fervir , & merttez deflus du
pain tranché & f{éché , vous verfez deflus le lait
d’amandes le plus chaud que vous pouvez. fans
Douillir ; {i vous voulez votre lait d’amandes plus

fimple, paffez implement avec de 1’eau chaude ,
¥z vous y metirez aprés le fucre que vous ju_gerez

a propos, & trés-peu de fel.’

Fotage a Peaw powur collation.
Prenez une marmite d’environ  rtrois pintes,

mettez dedans un quartier de chou, quatre raci-
nes , d'eau panais , {ix oi nons , un pied de céleri,

une petite racine de perfil, trois ou quatre navets;

faites un paquet avec de P’ozeille, poirée , cerfeuil
Que vous ficelez bien enfemble , un demi litron de
pois que vous liez dans un linge blanc, faites
bouillir toutes ces 1€gumes avec de ’ecan pendant
trois heures ; paflez enfuite ce bouillon dans un
tamis , & mitonnez votre potage aprés avoir mis
dans le bouillon le fel qu’il lui faut, yous garnis
rez le porage avec les légumes qui font dans la
marmite 4 {1 vous le voulez , vous vous réglerez a
mettre plus ou moins de légumes, {vivant la quans
tit€ de bouillon que vous youdrez faire,

> 25 Fotage g . lg Fierce.

'Vmu;_ vous fervirez d’un bouillon ordinaire ,
comme il eft expliqué au commencement de ce
Lw;e » vous prendrez le plus gras de ce bouillon
eayiron une chopine pour le faire bouillir quelque

L



‘bouillon {fur un fourneau, avec de la mie de pain ees——e
de la groffeur d’un ceuf , prenez du blanc de vo- Porzage.
laille cuite 4 la broche , que vous pilez bien fin
daris un mortier avec quelques amandes douces
& fix jaunes d’ceuf durs, quand le tout eft bien
pilé,, mettez y le bouillon ou e¢ft 1a mie de pain
& paflez le tout dans une étamine , en y ajoutant
un demi-fetier de créme , ou un poigon de lait,
aprés l’ayoir aflaifonné de bon gotir , vous le -'a
tiendrez chaud au bain Marie , faites enfuire !
mitonner votre potage avec des croltes bien
chapelées , & peu de bouillon , quand vous étes
préc a {eryir , vous mettez vorure coulis bien chaud
dans le potage {ans le faire bouillir , parce qu’il
tourneroit, -
Le potage a I'iffue d’agneau fe fait de la méme
facon que le précédent, a cette différence que
vous faites cuire I'iffue d’agneau a part avec du
bouillon ; quand il eft cuit , veus garniffez le bord
du plat a potage de liffue,& la téte dans le milieu;
ceux qui n’auront point de blanc de volaille cuite
-2 la broche pour mettre dans le coulis , mettron
a la place un peu plus d’amande douces.
Porage a la Citrouille. .
. Suivant la grandeur du potage que vous voulez
faire , vous prenez plus ou moins de citrouille ou
.porron pour une pinte de lait , vous prendrez un
quartier d’une moyenne citrouille,, dtez-en la peau .
& tour ce qui tient aprés le pepins, coupez la '
citrouille par petits morceaux , & la mettez dans
une marmite avec de ’eaun , & faite cuire julgu’a
ce qu’elle foit réduite en marmelade, & qu'il ne
‘refte plus d’eau, mettez-y un morceau de beurre
gros comme un ceuf, & un peu de fel ; faites lui
faire encore quelques bouillons , enfuite vous
ferez bouillir une pinte de lait, 8 y mettez du
fucre ce que vous jugerez 4 propos , verlez votre
lait dans la citrouille , prenez le plat que vous
devez fervir, arrangez-y du pain tranché , mouil=
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=== lez-le avec de -wvorre bouillon de citrourlle ,
Feoiage. couvrez le plat 4 8z le merttez fur un peu de
cendre chaude pendant un quart - d’heure pour
donner le temps au pain de tremper , faites
arttenton gu’il ne bouille Pas ; en {ervant vous
metirez le refitant de vorre bouillon bien
chaud.

FPorage aw Fair. =
Prenez une pinte de lait & Ia faites bouillir avec

deux ou trois grains de fel , un morceau de fucre
{1 vous voulez , rtranchez du pain & I’arrangez
danos le plat que vous devez fervir, vErfez-i,r deflus
une partie de vorre laic pour faire remper le pain,
8¢ le tenez chaud fur de la cendre chaude fans
qu’il bouille , couvrez le plac, & lorique wvous
€tes préc a {ervir , vous metrez cing jaunes d’ceufs
dans le reftant du lait que vous délayez avec,
mettez-le {fur le feu en le remuant toujours , &z
lorfque vous fentez que vorre lair s’épaiffic il faac
YSter promptement., parce que c’eft une marque
que les ceufs {font cuirs , & {i vous tardiez a I’Oter,
les ceufs tourneroir. |

Si vous voulez faire un potage au lait plus
diftingué , vous prendrez trois ¢ opines de lair
que vous ferez bouillir avec une petite écorce de
citron verd , une pincée de coriande , un petic
morceau de canelle , deux ou trois grain de fel,
environ trois onces de {ucre ; faites-le bouillir &
réduire A moitié , enfuite vous le paflez au ramis
& le finiffez comme le précédent.

Potages maigres de plufiecters frcons.
Suivant le potage que vous youlez faire » COM-

e petit oignons , racines , navets s choux,
céleri , vous prenez la Iégume que vous voulez
_employer pour faire la garniture de votre potage,
vous la coupez proprement & la faites blanchir
un quare d’heure a 1’eau bouillante , retirez la a
I'eau fraiche , 8 la mettez cuire » @VEC N morcealu
de beurre 5 de I'eau & du fel 1 pendant gu’elle
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cuit , vous mettez dans une caflfetole un morceau ==+
de beurre avec de l'oignon , carortes, panais, un forage.
pied de céleri, le tout coupé par petits morceaux ,
une goufle d’ail , une feuille de ’aurier , thym,
bafilic, trois clous de girofle , perfil, ciboule,
vous oblerverez de ne point metire dans la caffe-
role de la légume dont vous garniffez votre po-
tage , parce que celle que vous faites cuire a parc
elt fuflifante pour donner le godit gqu’il faur, vous
paflerez routes ces Iégumes {ur le feu en les retour-
nant de temps.en temps jufgu’a ce qu’elles {oient
cuites & colorées, vous y mettrez de 1’eaun & la
ferez bouillir une demi heure avec les légumes,
cela vous doic faire un bouillon de bon gotit &
d’une belle couleur comme s’il y avoit du jus:
pailez-le dans un tamis 8 le metuez dans la mar-
mite ou eft la légume a garnir le porage ;3 ‘111-’-31‘:"'liill
.elle fera cuite & le bouillon affaifonné de bon
gout, premez en pour faire mirtonner le potage
dans une caiferole ; prenez le plat que vous devez
fervir , mettez fur les bords de periss filets de mie
de pain que vous trempez dans un peu de blanc
d’ceuf , mettez le plat fur le feu pour faire attacher
les filets, & metwtez y aprés vorre garniture de 1é-
gumes arrangées proprement , dreflez voure po-
tage & {ervez. Si vous fervez votre portage dans
un plar en fagen de jatte ; vous n’y ferez point de
garniture , metcez fimplement la légume fur le
potage apres gu’il eft drefié.

Potoges naiores 4nsx oignors.

Coupez en filets environ mne douzaine de
moyens oignons , rrectez-les dass une caflerole
avec un morceau de beurre ; paflez-les , {ur le feu
en les retournant de temps en temps , juiqu’ace
qu’ils foient cuits & un peu colorés €galement,
mouillez-les ayec de 1’eau ou du bouillon maigre
11 yous en avez , meticz-y du fel & du gros poi-
vie , faites bouillir quelques bouillons , & eniuite
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======= vous y mettrez du pain pour faire mitonner votre
Potage. potage comme A Pordinaire.

Si vous woulez faire un potage de lait awm
Olgnons , vous en mettrez un weu moing aull
= - 3 N — | e —rek
eft dit ci- deflus , paffez- les a petrc feu ave
du beurre juiqu’a ce qu’ils {oienc cuits fam
¢tre colorés , faites bouillir du lait & le met
‘tez avec l'cignon aflaifonné d’un peu de fel,
merttez du pain tranché dans le plat que vow
devez fervir 4 avec usne partie de votre bouil
lon , couvrez -le & le mettez fur un peu de
cendres chaudes , quand vortre pain fera bien
trempe vous y mettrez le reftanr du bouillon

Servez. |

Forage de Bdurrons en gras € en maigre.

Pour faire un potage de marrons en maigre,
vous mettrez dans une caflercle un morceau de
beurre avec rtrois oignons coupés en tranches,
deux racines, un panais, un pied de céleris , trois
‘polreaux , le tour coupé en petits morceaux , une
demi goufle d’ail , deux clous de girofie , pafle:
le cour enfemble jufqu’a ce qu’il {foient .un peu
colorés , mouillez avec de 1’eau , 8 faites bouillir
pendant une heure ; paffez votre bouillon au w
‘mnis , aflaifonnez de fel. Prenez un cent de mar
rons ou un cent & demi de groffes chataignes,
~Otez en la premiere peau & les mettez {ur le feu
dans une pokéle percée en les remuant toujourn
juigu’a ce que vous puifliez dter la feconde peau,
quand ils feront bien épluchés , faites-les cuire
avec une partie du bouillon , enfuite vous meteres
& part ceux gui font entiers pour garnir le potage,
&z les ausres vous les écraferez , & les pailerez
dans un tamis pour en faire un coulis gue yous
mPUIHEE avec le bouillon de leur cuiffon , faites
mitonner le potage avec le bouillon de racine , &
€n lervant vous y mettrez le coulis de marrons, Le
‘potage gras {e fait de la méme fagon , en prenant
ui
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un bon bouillon gras que vous employez a Ila
place du maigre,

Potages Afperpes & [a puree verre en gras € e
I LirTE.

Pour faire un potage en maigre ; vous faites un
bouillon de racines comme le précédent , lor{gu’il
elt palfé au ramis , prenez une partie pour faire
cuire un litron de pois verds , prenez des alperges
de moyennes grofileur ce qu’il vous en faur pour
garnir le porage , coupez-les de longueur de trois
doigts, faites - les blanchir un moment a Peaw
bouillante , & les retirez a l'eau fraiche , faites—
les cgouter 8 les ficelez en plufjeurs petits pa-
quets , coupez un peu le bout de la pointe, % les
meltez cuire avec les pois , lorique les pois fonc
cuits , paflfez-les en purée , mitonnez le porage
avec le bouillon de racines , faites une garniture
fur les bords du plat avec les afpesges ; en fervane
meitez y le coulis de pois: le porage en gras fe
fait de la méme fagon en grenant en bon bouillon
gras a la place du maigre.

Poraces aue Fromage en pras 5 en maizgre.
Pour le faire en maigre vous ferez un bouillom
comme celul qui el expliquée pour les potages
maigres pag. 16. Ayez anenuon gue pour ce
potage - ci 1l faut plus de choux que dautres lé-
gumes ; quand il tera fin1 & paile au tamis mec-
tez y rés-peu de {el, prenez le plac que vous devex
fervir qut doit aller au feu , vous avez une demi-
livre ou trois quarterons ifuivani la grandeur du
potage , de {romage de gruyere, rapcz-en la moi=
ti¢ , & l'aucre vous la coupez en tranches winces,
metiez un peu de fromage rapc dans le tond du
placr avec quelques petits morceaux de beurre,
couvrez avec du pamn tranche forr mince , enfuite
vous y metez une couche de fromage wranché,
aprés une couche de pain que vous couviez de
fumage rapc , remegiez ung couche de pain , &=

B

Porages
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e finiflez par le fromage tranché & des petits mor-
Porage. ccaux de beurre , mouillez avec une partie tjﬂ
- votre bouillon, faires mitonner jufqu’a ce qu'il
fe faffe un petir gracin dans le fond du plat,
8z ne refte plus de bouillon. Avant que de fer-
vir vous y remettrez du bouillon & un peu de
gros poivre. Ce potage doit éwre {ervi un peu
€pais ; en gras vous le faites de la mé&me facon
ea vous f{ervant d’un bouillon gras aux choux , ne
dégraiffez poin: trop le bouillon & n'y metiez
point de beurre.

—

De la diffeition des Fizndes.

L iDe i L‘Adreffe de couper proprement les Viandes eft
diffec- aujourd’hui d'un fi grand ufage , que ceux qui
rion des vanlent feryir les convié , ne doivent point
pigpass Pignorer pour la fociété de 1a table , puilgue 1%on

ne fgauroit fervir les bon morceaux , i on ne
les connoit pas, & gue bien des gens trouvent
la viande dure , faute de'la {aveir couper dans
fon fil ; la bonne facon eft de fervir peu a
la fois , paice ce moyen les convigs mangent avec
plus d’appérir.,

Je commenceral par la diffeCtion du beeufbouilli
€2 rdu ;5 la tagon dele couper eft roujours la méme,
ainil que des autres viandes de boucherie.

La Culotte fe coupe en travers dans le milieu,
la viande qui eft auprés des os de la queus eft
plus fine, |

- La charbonnée {e coupe en moOrcezux minces
€ en travers.

La poirrine fe coupe prés du tendron , & en
fravers. '

Le palleron {e coupe comme la charbonnée,

Y’aloyau, aprés avoir 0té une peau dure &
nerveule qui fe trouve au-deffus du filet que vous
ne lervez qu’a ceux qui vous en demandent , yous
eoupez le hlet mince 8 en trayers pour le feryir 4

=
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deffus du filer , fe coupe de méme & peut paffer De /e
dans un befoin pour du filet 3 quand eclle eft d,ﬁ;—

+ Lrpn ges
bien coupée. viandes

La trauche & le gifte fe%ﬂupent en travers.

Toutes les langues , ainfi que celle du beeuf, fe
coupent en travers & par tranches, du cété du gros
bout {e trouves les morceaux les plus tendres.

Le trumeau, qui eft une chair pleine de car-
tilapes 8 courte , -doit érre bien cuit & fe fere
a la cuillier.

De la connoiffiince du bon beuf,

Le beeuf eft bon toute Fannée, les meilleurs
font ceux de Cottentin, de Normandie 8 d’Au-
vergne: il faur choilir celui qui a la couleur foncée
d’un rouge cramoifi , gras & bien couvert; il faut
le laifler mortifier quatre ou cing jours en Hiver
deux ou trois au Printems & I’Automne, pour
PEt un jour ou deux fuivant les chaleurs, &
Pexpofition des vents ot vous mettez la viande ;
il y a des parties dans le-beeuf qui fe confervent
micux les unes que les autres.

De la diffefliorn du mouton,

Du rot de biffe 8 giget de mounton , ils fe
fervent tous les deux de méme : vous les coupez
en travers julqu’a ce quil n’y ait plus de filet; le .
morceau le plus délicat que vous coupez en travers
€z en tranches , fe trouve du c6té du nerf que ’on
appelle la fous-noig extérieure ,le cdié de la quene
fur la croupe fe coupe par éguillettes , & fe ferc
pour un morceau délicat : Ia fouris eft encore ua
morceau tendre que I'on peut feryir.

Le carré fert par cotelettes.

L’¢épaule fe coupe par tranches deflus & deflous.

La poitrine, aprés avoir cnlcv:ala peau qui eft
fliir les tendrons , vous la coupeZ par cOtés, en
_Prenant les endroits ot le couteau ne réfifte pas
e neant dy cowé des tendrons. S

- 3
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e Le chevreau &t Pagneau {e diilegquent de la

D [z méme fagon.
'ﬂff-ﬁf' De la connoiflance die bore Afouron.

Eitornt des T g
wiandes Ee mouton eft ordinairement bon quand il ala

chair noire , gu'il eit gras en dedans , le gigot
court, le merf fin , qu’il eft jeune 8¢ de bon accabit,
laiffez-le mortifier le plus gque vous pouvez , iui-
vant la {aifon, dans le Printems nous avons les
gros mourons de Flamans , les moutons de Rheims

3 &: de Beauvais ; I'E1é les plus excellens font les
mourons de parure ; I’Autompe 8z I’Hiver eft le
temps du meilleur moucton , par la facilité dele
pouvoir wanfporter des meilleurs cantons , comme
des Ardennes , Rheims , de Cabour , de Beauyais,
de Préfalé , de Dieppe.

e la diffeiEion dwue Fear.

La longe ; vous coupez le filet par petites
tranches en travers pour lervir, & eniuite vous
coupez le rognon par petits morceaux pour le
préienter & ceux qui Paimenc, defious le rognon
dans ’intérieur de la longe , fe uwouve un petit
- filet trés - délicat. .

Le cafi fe coupe par petits morceaux avec fes
etits os : il te coupe facilement en appuyant
e couteau defius , parce que les jointures en

dont marqguées.

Du cuilleau ; dans le cuiffean quand il eft réri,
1l 0’y a que les noix de tendre, celle de deffous
eit la plus efiimée. -

La poitrine ; aprés avoir découvert les tendrons
d’une peau charnue qui les couyre, vous coupez
la poitrine en rravers pour en i{éparer les cOtes
d’avec les tendrons , c’ell ce que vous ferez aifé-
meint en prenant 'endroir du cbté du terdron oil
le coutetiu ne refilte pas , & enfuite coupez pac
Perits morceaux,”

_Le carré (e coupe par cdreletres , en prerant
bier le joiut , ou en fillets, comme la longe.
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L'paule ; en deffous de I’épaule {ur la gatiche ==—
{e trouve une petite noix enveloppée de graiffe . £¢ La
gue vous fervez d’abord pour le morceau le plus f&ff;; ¥
délicar : le'refte de 1’épaule , deflus & deflous , ;4.0
{z coupent par tranches. x

La téte de veau : les morceaux les plus eftimés
font les yeux , les orcilless la cervelle fe {erx
a ceux qui \*atment, enfuite vous coupez la langue
par morceaux : vous avez encore les bajoues , les
Os o1 vous trouvez de la viande aprés.

Le chevreuil & le daim {e {ervent 3 {e cou-
pent comms= le veau.

De la conneiflance du bon Fezu.

Les meilleurs {ont ceux de Caen , de Pontoife,
de Rouen 8¢ de Montargis : pour que le veau {oic
bon , il faur gu’il ait deux mois , plus petiril n’a
ni fuc ni faveur ; plus fore, il eft {ujeca &redury,
& n’elt point {i délicar, 1l faur le choifir blanc &8s
gras : les veaux de lait qui yviennent des envirors
de Paris , quoigue plus torts , {oni bons quand ils
ne font poinc fatigués. i y 2 des veaux qui {e
corrompent promptement 5 cd’autres {ans éwre cor-
rompus Ong un mauvais gout ;3 cela provient de ce

ue dans les grandes chaleurs , on les expole au
oleil , apres gu’on leur a donné¢ a boire du laic,
& comme ’on tue {ur le champ le veau gue ’on
acheie, la viande prend le mauyais goit du laic
qui s’elt aigri. :
De la diffeflion du Cochor,

La hure qui {e fert pour un entremets froid,
commence a f{e fervir en coupant du coHé des
oreilles jufgu’aux bajoues , le chignon fe {ert aprés
par petites tranches minces. |

Le carré, le filer, ’échignée fe coupent par
petites tranches minces 8¢ en travers.

Le Jambon f{e coupe par perites tranches en
travers ., toujours du gras & du maigre.

be fanglier {e coupe 8 fe {ert :nmEE le cocham

3
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== Dtz difjefion duR2aréaflin & du Cochon de laity

,ﬁg:fd La diflection {e fair de méme , apres qu’il cft

rion des fervi fur table , vous commencez par couper la

viandes téte , les deux oreilles, & feparez la téte en deux,
enfuite vous coupez 1’épaule gauche , la cuifle
gauche , P’épaule droite & Ia cuiffe droite: vous
levez aprés la peau pour la fervir toute croguante ,
les jambes , les cOtes , les morceaux pres du col
font des endroits trés délicats , ’épine du dos [e
coupe en deux , le cHcé des cdtes qui y relte atta-
shé te fert par petits morceaux.

De lz diffellion de la volaille €5 gibier.

I.es principales parties de la volaille fonrle
col , les deux alles , les deux cuiffes , "eftomac,
le croupion, la carcafle : les morceaux les plas
honnéres a préfenter font les alles &t aprés les
blancs , pour la wolaille rOtie ; celle qui elt
bouillie , les cuiffes font les morceaax les plus
honnétes a prélenter.

La diflection fe fait en prenanct aile de la
main gauche ou avec une fourcherte : vous prenezs
de la main droite le coutean pour couper la join-
ture de 'aile, & achevez de la main gauche, en
virant 'aile qui cede aifément , i vous tencz ferme
la piece de volaille avec vorre fourchette : enluite
vous levez du méme cHté la cuiiffe , en donnant
un coup de coureau dans les nerfs de la joincure,
& vous la tirez de la mé&me facon avec la main
gauche : la méme opération fe pratique pour

. Pautre cbté : vous coupez enfuite Peftomac, la
earcaffe 8 le cronpion en deux : c’eft ainfi que
vous dilféquez poulets , poulardes , faifant, per--
drix Sz bécafles ; les morceaux les plus délicars du
failan , lonc les blancs del’eitomac &z les cuifics .
de Ia bécaile la cuiife eftla plus eftimée.

! Le pigeon gquandil eft grosi, fe peut couper
comme la viaonde blancne , quand il eft moyen ; il
e coupe en deux par le dos , en failant tenit le
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croupion wavec les deux cuiffes, ou en deux =—
morceaux en travers, iff%i_

L’cifeau de riviere & le canard fe coupent {ur S o eo
Peftomac par éguillertes, que vous offtez pour le o ng. s
plus délicats , enfuite yvous levez les.ailes , les
cuiffes 8 la carcaile. ]

Des lapereaux ; le plus eflimé eft le filet: vous
commencez a le fendre depuis le col en defcen-
dant le long de 1'épine du dos , aprés gu’il eft levé,
vous le coupez par morceau en travers pour la
fervir : les petits filéts du dedans {font excellents 4
le reite fe coupe & la volonzé. Bt b 5 |

Les levreaux fe coupent & {e {ervent de la méme
fagon que les lapereaux. '

3 S Al

————

Co AT ROE AT T

P Beeuf.
EN expliguant les principal®s partics du Beeuf, D

je n’entrerat point dans le dérail de ce que baxf.
nous appellons bafie boucherie ,: cette viande n'eft
d’ufage que dans le bas peuple ;. 1’'accommodage
chez eux eit force {el ,POivre, vinaigre , ail , €cha-
lote ., pour en relever le goiic infipide.

Voici ce qui eft d’'ufage chez les Bourgeois 8¢
Gens qui tiennent bonne rable: la ceryelle , la
langue, le palais , les rognons , la graifie , la
queve : dans la ecwiflé nous avons la culotte, la
tranche , la picce ronde , le gifte 4 la noix , le
cimier , la moélle , vapres fa cziffe fonc V’aloyau,
les charbonnées , les flanchets & les entre-cdres ,

la poitrine, les tendrons de poitrine , les palle-
rons & le gros bout. |

De [a fangie de benf,
Elle fe met cuire a la-braife qui fe fait avee fel
peivie , un bouquet garni de perfil, cibﬂule: Eofiees

B 4
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p—emee thym, laurier, Bafilic, clou de girofle , oignons,
D racines , du bouilion , gque ce gu’il faur pour
bauf. mouiller la viande ., faites cuire & crés-petit feu,
quand elle eit cuite , Atez la peau & la piquez de
perit lard , faites-la cuire aprés la broche , {ervez
deilous une fauile comme celle de mouton, eny
ajouiant un #filet de vinaigre ; vous trouverez la
faufie au Chapitre X V.
- Vous la mectez encore en miroron , quand elle
et cuite a4 la braife comme ci-devance , otez la
peau , coupez-la en rranches , arrangez la fur le
plat gre vous devez fervir ; faites-1a bouillir dou-
cement dans une fauile , comme celle que je viens
de dire, & la {fervez a courte faufle.

Langrue de 5wl en panpiccres.
Entréde Ortez le corner a2 une langue de boeuf 82 la faites
Ef hers- blanchir un demi-quart d’heure a I"eau bouillante,
ccuyie : 3 . : :
inetez fa enfuire cuire daas la marmice, a la piece
de boeuf julgu’™a ce gue la peau {e puille enlever,
elle ne gitera pas votre bouillon ; Giez-en la peau
&z la merwtez rerrondir , sprés vous la coupez en
tranches minces daons toute {a largeur & lon-
gusur, couvrez chague morceau avec de la farce
de gaudiveau , ou autre farce de viande de 1'é-
paiffeur d’un perit écu 4 paillez un couteau vempé
dans ’a=uf {ur la farce , roulez-les enfuice & les
embrochez dans un harelec aprés ayoir mis a cha-
cune une petite barde de lard ; faites les cuire i
la broche , quand ciles ferontc prefque cuites ,
Jeitez de la mie de pain {ur les bardes ; {3tes prean-
dre une coulenr dorée a feu clair, & vous les {er-
virez avec une fauile piguance deflious, que vous
trouverez la premiere, a l'acticle des {auifes.
fangue de Bouf en grarin. -
Entrée Prenez une laogue de beeuf 8z la faites cuire
3,“:;:"’:; dans la marmite aprés 'avoir fait blanchir : quand
elle fera cuite , Otez-en la peai 2r la metrez re-
froidir , coupez-la en tranches , hachez du perfil
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ciboule , cing ou {ix feuilles d'eftragon , trois
€chalottes, capres & un anchois, prenez une demi-
poignée de mie de pain , que vous mélez avec
gros comme la moitié d’un ceufl de beurre ; 8 une
partie de ce que vous avez haché 3 pour merutre le
tout enfemble dans le fond du plat , arrangez la
moiti€ de la langue deflus , affaiflonnez de {el | gros
poivre , 3¢ le reitant de vos petites herbes deflus 5
arrangez une feconde couche du reftant de la lan-
gue , lel, gros poivre par deflus . mouillez avec
trois ou quatre cuillerées de bouillon , & un demi-
verre de vin , faites bouillir juigu’a ce qu’il {e fafle
un gracin dans le fond du plat ; en fervant vous y
metirez un peua de“bouillen , feulement pour que
cela margue une petite faufie.

Tl angue de Beuf d la Perfkllade.

Faires-la blanchir un quartd’heure i I’eau bouil-
lante , enfsite vous la lardez avec du gros lard , &
la mettez enfuite dans la marmite A la piece de
boeuf ; quand elle eft cuite vous dtez la peau %z la
fendez un peu plus de moitié dans {a longueur,
pour Youvrir en deux fans la {éparer,fervez la avec
du bouillon , fel , gros poivre , un filet de vinai-
gre , {1 vous voulez , &t perfil haché.

T angue de Soufen bregolle, € aurres facons.
Faires la cuire a un peu plus de moitié dans de

—
oy,
Baxf,

Fnerés

& hors-
d'ccuvie

I’eau , &tez enfuite la peau ; 8¢ la coupez en filets Entréc,

minces que vous arrangez dans une caflerole avec
perfil , ciboule , champignons , le tour haché
trés-fin ; fel , gros poivre, huile fine ; faites-la
cuire a trés-petic feu ; quand eile commencera a
bouillir , mewez-y un verre de vin blanc ; quand
elle eft cuite, dégraiflez-la , & y metiez un peu
de coulis , & en {ervanc, {1 elle n'ett poinc aile=
piquante , vous y medrez un jus de citron, Lz
laz;ice fe mer encore avec un tatgufli de conconmbre
& divers aurres . [égumes , & pluficus jauiles
difiércntes ; comine Iavigotie , pEr e faufle, on
3
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emmmwseg les {ert pour entremets froids 3 quand elles fon
I fourrdes, faléde , fumées & {échées.

n -.{E:’cruf: Cervelles de Boawuf d2 pluficurs fagons.

Entrde, _ Elle {fe fair cuire & la braife , faite avec vin
blanc , {el , poivre, un bouquer garni; quanfi elle
elt cuirte , vous la retirez de la braife , & la fervez
avec une petite faufle appériflanie , que vous
trouverez au Chapitre X V. ou avec un ragourt de
pziit oignons & de racines. ;

Hors- Elle ie fert encore frite , pour lors il faut la ma-
d’'oeuvie ritier avec fel , poivre, vinaigre : un morceau de
. beurre, manié de farine, ail, periil , ciboule, thym,
laurier , bafilic , faite-la itire aprés l'avoir égoutde

- 8z farinde : fervez-la garnie de perfil frir,

Palaisde Beaufen menwus droits € autres fzgons.

Fors- _ Il faut d’abord le bien nétover & le faire cuire
d'ceuvre dans 'eauw , vous l'épluchez enfunite de {es peausx,
& le coupez par filets : paflez de 1’oignon fur le
feu-avee un morceau de beurre ; quand il eft i
moitié cuit , metiez-y le palais & mouillez vorre
rego. < avec du bon bouillon , un peu de coulis,
un.bouquet garni , affailonné de hon gotit : quand
11 eflt bien-dégraiflé , & la faufle affez réduite,
mettez-y un peu de moutarde en fervante.
FTors- ¥ OQuUs pouvez enicore les fervir entiers fur le grily
d’ceuvic €n les faifant mariner avec huile fines . fel, gros
poivre, perfil , ciboule champignons ; une poin'?
d’ail , le tour haché ; rrempez-les bien dans 13
marinade ; & les panne= avec de la mie de pain,
faites-les priller, 2z fervez deflous une fauce claire
& piquante, ou fans faulls

Palais de Beuf marine
Hors- . frenez . des palais de beeuf cuits A PPesy s aprés
d'ecuvie les avoir épluchés, vous les eon pez de la lonsueur
.8 largeur du doigr : faites - les mariner avee (el,
 potvre . une gouffe d’ail ,  du vinaigre , ua peu
de bouillon , un petit morceau de beurre manié
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de farine , une feuille de laurier, trois clous de 5?
girofle , faites tiedir la marinade , 8 mettez de- _Ecr.::j"
dans les palais de besuf pendant deax ou trois T Ky
heures : retirez les enfuite pour les faires égouter ,

eiluyez-les & les farinez , faites-les frires &« fervez
avec du perfil fric.

Alumetres de Palais de Bouf.

Prenez deux Palais de beeuf cuits 4 1’e2u , aprés FHors-
les. ayoir épluchés , coupez les comme des alu- 4'®uvie
mettes & les faites mariner avec du citron , un
peu de {el , perfil en branche, ciboule entiere 3
quand ils ont pris golit, mettez-les égouter & les
trempez dans ume pate faice de cette fagon : met—
tez ::Ems une callerole deux bonnes poignées de
farine , une cuillerée d’huile fine , un peu de fel
fin , & délayez petit a petit avec de la bierre, jul=
qu'a ce que voire pate ait la confiftance d’une
créme double, trempez dedans vos palais de bosuf,

& les faites frire de belle couleur , fervez le plus
chaud que vous pourrez.

Croguerte de Palais de Bauf,

Prenez wois palais de beoeuf cuits A 1'eau y grors-
épluchez-les & les coupez en deux tout en travers d'ceuvre
dans toute leur longueur, faites-leur prendre du-ou, En-
golit pendant une. demie - heure en les faifang Y=
migeoter {ur un pett teu avec du bouillon , une
gouile d’ail , deux cloux de girofle , thym , lau-
sier , bafilic, fel , poivre ; enfuite mettez - les ;
égouter & refroidir, mectez deHus chaque mor-
ceau de la farce de viande , affailonnée de bon
golit, de U'épaiffeur d’un petit écu, roulez les
palais de beeuf pour les tremper enfuite dans une
Fate faite avee de la farine delayée avec une cuil—-
leréf_: d’huile 8¢ une demi - {ferier de vin blanc, da
fel hn. 1l faur que la pire file en la veriant de la
cuiller . fans éire wrop claire , faites —les frire 3
fervez garnis de perdil tur.

B e
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E”? CGros—doulkle & la Bourgeoile.
..E?-.z;:: Frener du gras double cuita ’eau, aprés "avoir
Fors— bien néro

d’ccuvie d{’!igzs .

Yors-

Y€ s coupez-le de la grandeur de quartre
8¢ le laites mariner avec {el , poivre, per-
il , ciboule, une pointe d’ail , le tout haché s Un
peu de graiffe du derriere du pot, ou du beurre
frais fondn ; faites tenir tout 'aflaifonnement au
gras-double panné de mie de pain, 8 le faites
griller : {erves avec une faufle au vinaigre.

Cres-dorble & la Sfawfe Roberr.

Coupez de ’oignon en dez que vous paflez fur

d'ceuvre le feu avec un peu de beurre ; quand il eft & moiié

Enerée,

Hors,

cuit , meitez -~y du gras-dovble cuitd 1’eau &
coupe en carré, affaifonné de fel, poivre, un filet
de vinaigre , un peu de bouillon ; laiffez bouillir

une demi heure : en fervanc metiez-y un peu de
moutarde,

Lervine & Lz Payfianns.

Prenez de la tranche de beeuf que vous coupez
¢n petites tranuches , avec du perit lard maipre,
perfil , ciboules bachée , fines épices , une feuille
de laurier : prenez une terrine , faites un lit de
boeuf , un lic de perit lard , un peu d’aflaifonne-
ment, 8 a la fin une cuillerée d’eau-de-vie %
deux cuillerées d’eau : faites cuire fur de la
cendre chaude comme du boruf 3 la mode apres

avoir bien beuché la ter:ine - quand il et’t cuit ,
dégraiffez {i vous le jugé i propos , & fervez
dans la terrine.

La terrine a la couennes fe fait de la méme
fagon , a cette différence qu'a la place de pertit
lard, vous prenez de la couenne de lard le plus

flouveau , qui ne iente rien , gue vous NELOyeZ »
dégraiflez, &z vous en fervez de méme.

Rognons de Bouf & la Lovrreoife.

: zZ— a r 1 ites—
doeuvie | Coupez-le par filers minces , faites-le paffer fur

feu ayec un morceau de Ceurre , f{el » poiyre,
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perfil, biboule, une pointe d’ail , le tout haché , ===
quand il eft cuit , vous y mettez un filet de vinai- _ £«
gre , un _peu de coulis , #z ne le lailfez plus bouil- L i
Iir, crainte qu’il ne fe racorniffe.

Vous {ervez encore le rognon de beeuf cuit A Ta

braife , avec une fauile piquante ou une fauile a
Yéchalotee. :

Ufage de [z graiffe de Bauf
La graifle {crr i faire toures {ortes de farces,
8¢ i nourrir des braifes 8 cuire des cardons
d’Efpagne.
Quene de Beuf en hawchepor , &8 awtres fugor.

Pour faire un hauchepor de queue de beeuf , Entrée.
vous la couper par morceaux , faites-la blanchir
& cuire ayec bom bowllon , ! bouquet garni ,
peu de {el ; il faur cinq heures de cuiflon. A la
monié de la cuiifon , vous y mettez 0Iigoons ,
carottes , panais , navers , un peu de choux , le-
toue blanchit & coupé proprement ; quand le tout
eil cuit 4 retirez-ie lur un linge & Pelfuyez , pour
qu’il ne refte point de graifle, arrangez enfuite
les légumes avec la viande dans une terrine propre
a lervir fur table : dégraiez la {auffe ou a cuic
la viande , mettez-y un psu de coulis ., 8 faiscs
réduire fur le feu , 11 la faulle eft wrop longue z
prenez garde qu’il n’y aic point rop de fel ,
paflez-la au tamis , & fervez deflus Ia viande 8¢
légume ; yous pouvez encore fervir la queue de
la méme facon , en ne merttant qu'une lorte de
léaumes a la fois.

Fous pouvey awfi la {ervir fans légnumes, 8¢
mettre 4 la place différentes fauiles 5 mais il fauc
toujours que la queue foc cuite a la braife que
vous faites , comme celle de la langue de boeuf ,
page 31z.

Quewe de Bawuf en marelorre.

Prenez une queue de boeuf que vous coupez Entrée

par morceaux, <& la faites bianchir dans 1’cau
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bouillante , retirez-la dans 1’eau fraiche, pourla
metire cuire a moitié dans du bouillon . fans
aucun aflaifonnement ; lorfgqu’elle {era a moitié

cuite , vous ferez un roux avec un pen de beurre
&z une cuillerée de farine, mouillez ce roux avec
le bouillon ou vous avez fait cuire la queue de
bosuf, mettez-y les morceaux de quene , avec une
douzaine de gros oignons entiers que vous aurez
faic -blanchir auparavant pour leur &ter la pre-
miere peau ; mettez un demi-fetier de vin blancs
un bouguet de perfil , ciboule, une gouile d’ail.
une feuille de laurier, un peu de thym , du bafilic,
deux cloux de girofle , fel, poivre’, faites cuire i
petit feu jufqu®a ce que la queue & les oignons
foient cuits , ayeg foin de bien dégraiffer , mettez
dans la fanile un anchois haché , deux pincées de
capes entiers , dreflez les morceaux de queue de
Eccufdans le milieu du plac, les oignons autour, &
au deflus mettez. y fept ou huit morceaux de pain
coupe , de la groffeur d’un petit écu.. que vous
paiierez aun beurre érane prée A fervir , arrofezle
tout avec la fauile qui doir &tre courte.

Queue de Bautf & Lz fainte ienehouir.
Coupez une queue de beeuf en trois morceaux,

vous la coupez d’abord par le milieu, & le gros
bour vous le fendez en deux avec le couperet :

faites-la cuire dans la marmite 4 la piece de beeuf;

- quand elle eft cuite , vous la meuez refroidir,

" f-'!-rjrsH

enfuite vous la faites mariner pendant une heure
avec un peu d’huile , fel, gros poivre , perfil,
ciboule , deux échalorttes , une pointe d’ail : le
tout haché trés fin ; faites tenir la marinade aprés
la queue en Ia pannanct de mie de pain , faites
griller de belle couleur en 1’arrofant du reftant

de {a marinade pendant qu’elle eft fur le feu,
Servez fans fauiie. .

Culorie de Bewuf de pluficers fizcors.

d'cuvre  La culotie eft la piece la plus eftimée du boeuf,
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elle fert & faire d’excelliens porages, & fait hon-
neur fur une rable pour une piece de millieu ; elle
{e {ere an narturel l‘grtnnt de la marmite ; ou quand
‘elle ell bien efluyée de fa graifle 8 bouillon , vous
vy pouvez metire defifus une bonne faufle faite
avee du coulis, perfil , ciboule , anchois, capres,
une pointe d’ail , le tout haché 28z affaifonné de
bon gofic, d'autres la fervent encore garnie de
petit pités : voila les facons les plus communes ,
celles gui fone les plus recherchées & les moins
pratiquees fonc celles qui furvent.

Ciulotre @ la braife atux oignons & IHolande.

Vous prenez une belle culotte gque vous dé-
{foffez kHcelez-la 2z la faires cuire dans une bonne
braife faite avec une pinte de vin blanc, du bon
bouillon , tranche de wveau, bardé de lard ;3 un
gros bouquet garni, fel, poivre 35 quand eclle eft
cuite &4 moitié , vous y mettez environ ftrente
o gnons d Hollande , ou au défaur vous prenez
de gro= oignons rouges 3 quand la plece de bosuf
et cuite , retirez-la pour la bien ::'Ifu}rer de {a
graifle , dreflez-la dans le plat gque wvous devez
fervir , & les oignons aatour , & fervez deifius
une bonne {auile de belle couleur 5 en Lo faifanc
ctiire de cette faconr 5 a la braife 5, vous la pouvez
diverf{ifier de différents ragoiic ou de différentes
fauiles , {uivant le goiit du-Mairre. f

Culotre de baruf ¢ la Caordinale.
Défoflez A forfait une culoste de boeuf de dix A

4|

e

(1o {T -
Entree,

Grog

douze livres , coupez une livre de lard en lardons, Entre-
que vous maniez avec de fines épices & du fe :E]:Li
fin , lardez en par-tout la piece de besuf fans

toucher au deffus qui eft couvert . enfuite vous
prenez un demi quarteron de {alpéire pulvérifé,
&z en froteez la chair pour la rendre rouge , mettez
la culotte dans uae t2rrine avec une unce de
geniévre un pea eoneallé, trois feuilles de laurier,
un peu de thym 2z bafilic, une liyre de fel;

'i

£E
Haufl |
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Banf:

Grofie

Eatrde,

=——== csuvrez la terrine & y laiffez la viande pendant

huit jours ;3 lorfqu’elle a pris fel , lavez-la avec de
I’cau chaude , merttez guelque barde de lard fur
le deffus de la eulorre . du cdé qu’elle elt couverte
de graiile , enveloppez-la dans un torchon blanc
&z la ficelez , faires la cuire a petit feu pendant
cing heures avec rrois chopines de vin rouge,
une pinte d’eau, cing ou fix oignons, deux goulfles
d’ail , gquartre ou cing carorttes , deux panais, une
feuille de laurier, baiilic, thym , quatrg ou cing
clous de girofle , le quart d’uue mufcade , perfil ,
ciboule , quand elle eft cuite vous ’4tez du feu &
la laiflez refroidir dams fa cuiifon jufiju’®a ce qguelle
foir tout-a-faic froide : wvous pouyez faire Ila
méme cheofe avec un aloyau.
Culorte de Bawf d P . dnyiaifle.

Si vous voulez ne point prendre une culotte,
vous pouvez faire la méme chofe avec un endroit
de boeuf de la grofifeur que vous jugez a propos,
prenez ce que vous voulez & le ficelez , mectes-le
dans une marmite proporrionnée a fa g-randeur,
avec deux ou trois caroties , Un pana's , trois ou
quatre cignons , un bouquet de periil , ciboule,
une gouile d’ail , wois cloux de giroile , une
feuilie de laurier , thym , bafilic , mouillez avec
du bouillon ou de ’eau , fel , poivre . faiies cuire
a peuc feu 8z court bouillon ; 4 moitié de la
cuiflon vous y mezirez des peiits choux prépasés
de cette fagon ; prenez un gros chou , diez-en les
fcuilies 1=s plus vertes , &2 le faites bianchir encier
a l'eau bouillante pendanc une demic-heure , reri-
rez-le a 'eau fiaiche , 8z le preile~ fort fans caifer
les fecilles , enlevez les feuiiles une a une, %
mertez dans le dedans un peu de far.e de gaudi-
veau ou d’autre farce de vian e, m_.cez wois ou
quacre feuilles 3 meiure gue vous 3y avez inis de
la fartﬂ-._‘ l'un {fur !"autre y PO0E en fornmer des
petics choux un pea pous gros qu’un weat , acelez-
les 8¢ les mesiez cuire avec le boeuf ; la curllon
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faite , égoutrtez le tour 8 ’efluyez de fa graiffe , ===
drzT2z iz beeuf dans le plat ; coupez chague chou ﬂﬁ:}‘

par la moitié, & les arrangez autour du boruf, .

en mettant déhors le cOté coupé . pour la {auife

vous prendrez un peu de la cuiflon que vous paf-

fezau tamis » dégraiflez-la , 8 y mettez un peu

de cculis pour la lier : faites-la réduire fur le feu

au point d’'une {auffe. Servez lur la viande 8z les

choux.
Crlotre de Bauflf cie four.

Prenez une culocte de baeuf de la groffzur que Groffe
vous jugez a propos , defoffez-la (i vous voulez , Entrée.
& la lardez avec du gros lard , aifaifornez de fel,
fines épices , mettez-la dans un vaifleau jufte 3 &
erandeur avec une chopine de yin blanc, couvrez
avec un couvercle 8 bouchez les bords avec Ia
pite, faites cuire, au four pendanc cing ou fix
heures, {uivane fa groffeur, & la fervirez avec {a
faulle bien dégraiflce : vous faite cuire de cetre
facon un aloyau.

Elle {fe met encore en ballon , en fumée , en
Paté chaud & froid , a la broche , piguée de gros
lard 8 fines herbes.

Ujfase de la tranche Jde Beouf,

Eile {ert a cirer du jus , a4 faire d’excellens po-

tages . du beeufa la Royale, que vous lardez de
‘gros lard manié avec perfil cibouie , champi-
gnuns', ude pointe d’ail = hachés , iel, powre,
attes-le cuire 4 pefit feu dans fon jus: vous ¥
Fourez ajouter plein uae cuillera bouche d’eati-
de-vie guand il «ft cuic , fervez le froid : 1"oa s’en
fert aulli a garpic des braifes.

Smuciffon Jde rrenehes de P o

Ayez un morcean de bo=uf coupé iarge de Ia E“flﬁg‘"
grﬂ”fleu:’ des deax mains , & ¢€pais de deux doigrs, f]'_'f_m;:;
coupcez-ia en dsux en la laiflans dans fa méme frond.

largeur , battes la pour ’applaur encore , enfuite
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eame—= s rafraichiilez les bords en les coupant un
el peu i;lnur les rendre dgaux , {ervez-vous de ces

L s rognures pour les hacher avec de la graiile de
F w3 ] ci"\.ﬁn 2 ~ha Hl‘\l"l‘g. gﬂﬂﬂﬁ 3 dﬂu“ é":ha"

o — N |
B T8 bR L , l.nl\_.'l TeLhk

lotes , quelgue feuille de bafilic , le tour haché
trés-fin, {el, gros poivre , liez cette farce de qua.
tre jaunes d’ceufs & la mercrez {ur les wranches flu
beeuf , que vous roulez aprés en forme de faucil
fon ; ficelez-les & les faites cuire dans une caffe-
role proportionnée a leur grand=ur avec un peu
bouillon , un verre de vin blanc , tel , polvre, ul
ojgnon poivré de deux cloux de girofle, une c-
rotte , un panais , faites cuire 4 pertit feu, enfuie
vous paflez la cuiffon au tamis & la dépgraiflez,
faites la réduire au point d’une faufife faus éire de
bhaut golit, fervez la fur les {auciilons ; vous pous
vez encore les fervir avec rel ragodc de légume
que vous jugez a propos ; {1 vous voulez les fer-
vir froids pour entremets , faictes réduire la faufle
en la laiflant bouillir avec les fauciflTons jufgu’a
ce qu’il ne refte prefque rien de la graiffe , laiffe:
refroidir avec ce qui refie & les {ervez fur une
{ferviette. 4

T U R e L= ]

Ufice de la piece ronde.
Elle peut fervir au méme ufage que la tranche
L fave du girte & la noix.

1l fert au méme ufage que la wranche de beeuf '
vVOoye; ci-devant tranche de baenf.

Ufage de lz moille de Bouf.

Elle {ert a faire des farces, des petits partés , des
tourtes 8 crémes a la moélle , 4 nourrir des car
dons & autres légumes.

| Aloyars de plufierers fizcons.
Grofle L’on le met communémenc, quand il eft ren-
Entrée. dre , cuire a la broche, & fe fert dans {on jus , ou
fi vous voulez , pour le mieux, vous levez le filet
gue VOus coupez en tranche minces , Inetiez-l¢
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dans une cafferolleavec une fauffefaite aveccapres, = 2

L

allf -2 L

anchois, champignons , une pointe d’ail , le tout
PE » E : L3 @S

haché 8 pa{lé avee un peu de beurre , & mouille

1 - ' -
U S P T o T ey P - eIl - o e T PN R L F E rllﬂlﬂ'?ﬂ.l{rlé .'l.l.'l
=y oL LHFLL CULiiis Ljuiemiiie WA AR L B W i e e b R R e

faufle &z affaifonné de bon gotic , mettez le filet
dedans avec le jus de l’a’iu{_yau . faites chauffer {ans

gu’il bouiile , 8 fervez fur I'aloyau.

Vous pouvez encore fervir ce méme filet avec Entrées

plufieurs légumes, comme concombre , céleri , chi-
corée , cardes ;3 i1l {e {erc aulli en fricandeau , a la
braife; comme la culotte a la braile , qui eft expli=
quée ci-devant , méme {aufle , méme ragotir.

Ulfepe diu triemeane © des charbonnees.

Les charbonnées , quand elles font tendres, fe
peuvent mettre fur le gril , avec perfil , ciboule ,
champignons , le tour haché , iel, poivre, huile
fine & pannée avec de la mie de pain , pour le
mieux faites-les cuire a la braife . que vous faites
comme pour la langue de bosuf, p. 32 , & fervez

deifus différens ragoiirs de légumes : comme vous .

le jugerer & propos : elle fervent aufli 4 faire du
bouillon. L& T rumeau« n’eft bon qu’a faire du bouil-
lon pour les perfonnes en fanté.

Charbonnee de Beauf en papillote.

Prenez une charbonnée ou céte de boeuf; cou-
pez proprement & la mettez cuire a petit feu avec
du bouillon ou une chopine d’eau , un peu de f{el
8z du poivre , quand elle {era cuite , faite réduire
la faulle gqu’elle s’attache route aprés la cbte , en-
fuite vous la mettez mariner avec de I’huile ou
du beurre , perfil , ciboule , échalottes , champi-
gnons , le tout hach$ rés-fin , un peu de bafilic
en poudre , meriez la cOHre dans une feuille de pa-
pier blanc avec toute {a marinade, pliez le papier
comme une papillote , graiifez-la en dehors & la
metrez {ur le gril avec une feuille de papier def-
fous auili graiffée faites griller a peit fou des
deux cOids, Seryez avec le papiere .

Entrée,
















































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































