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PREE 4€E.

C. e T Quvrage eft un des plus:
mtéreflants & Thomme , puifqu’il
traite des Aliments qui font les:
plus: falutaires 4 fa vie , &
qu’il expofe la maniere de les:

réparer. Il fait fuite & nos dif--
férents Ouvrages économiques ,.
& n’eft pas moins usile que la
plupart d’entr’eux. On'y appren-
dra la méthode d’employer les
Aliments , tant folides que li-
quides , qui paroiffent , au pre-
mier afpect, les moins utiles, &
dont on ne reconnoitra pas moins
Pefficacité. Ce Traité eft le trei-
zieme de laclaffede nos Oﬁvrage&-
qui concernent’Economie chama

PR
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PREFACE.
pétre. On trouvera 2 la fin de
ce volume la table des titres -
de ces différents Ouvrages, avec
le prix quils fe vendent. Osn
publiera toutes les années un
pareil volume , fur les décou-
vertes nouvelles qu'on aura pu

faire dans la matiere alimen=
taire,. :

L’ART
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0V -7

METHODE

Pour préparer les Aliments les
plus fains pour Phomme.
a3 % »i

RECETTE pour faire une ligueur carmi<
native , qi’on appelle Vefpetrot.

% ?OUR un pot d'eau-de-vie, on
prend une livre de fucre bien pilé, deux
citrons , defquels on coupe les zeftes ;
on en exprime le jus , enfuite on met
le refte en petits morcéeaux , & on les
jette dans 'eau-de-vie. On prend enfuite
un gros & demi de femences d'angé-
ligue, un gros de canelle, quatre gros

a
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de coriandre , feize clous de girofle ;
on. pefe bien ces quatre drogues, on
Jes met encore dans ’eau-de-vie ; on
“laiffe infufer le tout pendant huit jours
au.plus: file fucre n’eft pas totalement.
fondu , on pafle enfuite la liqueur par
Ia chaufle ou le papier gris. Il?:aut avoir
attention de remuer fouvent la bou-
teille ; & pour empécher que le girofle.
ne prédomme on fera bien de n’y en-
mertre que moitié de ce que nous
avons dit.

Maniere de faire du pain avec la farine
s Rudep Cﬁmum—myes par M. G!aﬁr.--- :

ol On coupe la rave de ces choux
en petits morceaux , aprés I'avoir bien
nettoyée : on la fait enfuite deflécher
dansdes cribles , & lorfque les morceaux
en font bien fecs on les, fait moudre.
Sur une livre de cette faring, on prend:
environ une once & demiede levain&:
un peu de fel: on fait lever le: touty
& on le cuit comme du pain de grain;
le pain a la croiite gercée comme celui.
fait avec lc:-rge, mais la-mie eft belle;
. tendre & blanche , comme celle du:

meilleur pain de feigle :il n'a pas d’odeur:
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pour préparer les aliments. ?‘
défagréable , ni de mauvais golir; ala
vérité il eft doucedrre & fentun pen
Ie rance. Toutes les perfonnes qui en
ont mangé , ont unanimement dépofé
quil ne leur a pas laiflé la moindre
incommodité. Ce pain fe confervera
tendre pendant long-temps, & on peut
le garder jufqu'a quinzaine , fans qu’il
foit fujet 2 la moififfure. Il eft auﬂﬂaon
pour la foupe. La farine peur étre em-
ployée dans la bouillie ; & pourvu qu'on
la tienne dans un endroit fec , elie ne
contracte point la moindre mauvaife
qualité , fur - rour {1 les parties de la
rave ont ¢té bien defléchées avant de
paffer par le moulin. Quant 2 l'ufage
de ce pain, M. Glafer croir qu'il eft fain
& plus convenable que celui d= parate;
qu'on ‘pourroit tirer- parti de cette
expérience dans les pays qui ne portent
pas beaucoup de grains, & ol les na-~
vets viennent aifément. On pourroit
rendre ce pain encore plus fain & de
meilleure guali:é en y mélant un peu
de carvi, de fenouil &'d’anis ;7 8oes 58
fur-tour en ne prenant:qu ’une parrie
de farine de navets ; fur deux ou'trois
parnes de Fstrmc de fl:tgle 5 de Frornem.-
: iicuoc Al
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 Maniere de faire du pain avec Ie riz.

3. On commence d’abord par réduire
le riz en farine, ce qui fe faic par le .
moyen d'un moulin , ou quandonn’ena
point , de la maniere {uivante. On fait
chauffer de Peau dans une marmite ou
chaudiere: lor(qu'elle eft préte A bouil-
lir , on y jette du riz en grain 4 dif-
crétion ; on retire aufli-tor le vaiileau
de deflus le feu, & on laifle tremper
Je riz du foir au matin. Le riz tombe
au fond , on jette Peau quile furnage;
& on le met pour égoutter furune table,
que l'on a foin auparavant de difpofer
en pente. Lorfquil eft fec , on fe pile
& on le réduit en farine , que l'on pafle
par le tamis Je plus fin que l'on peut
avoir, | oA
.. On prend de cette farine ce que 'on
juge a propos, & on la met dans le coffre
qui fert ordinairement 2 faire le pain,
& que l'on nomme, fuivant les lieux,
huche , metou pétrin. En méme-temps
on . faic. chauffer une quantité deau
fuffifante dans une chaudiecre , ol1 l'on
jette -quatre jointées de riz ‘en grain ,
que Fon fait bouillir & créver. Lorfque
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- pour préparer les aliments. 3
tette matiere gluante & épaiffe eft un
peu refroidie, on la verfe fur la farine ,
& on pétrit le tour enfemble, en y
ajoutant du fel & dulevain. Onle couvre
enfuite de linges chauds, & on hiffe
Iever la pite. Par la fermentation de
€ette pite , de ferme qu'elle éroit, elle
devient liquide comme de la bouillie ,
& paroir ne pouvoir étre utilement em-
pioyée que pour faire du pain: maisvoici
de quelle facon on doit fe conduire.

Pendant que la pite leve, on a foin
de faire chauffer le four , & lorfqu'ileft
convenablement chaud , on prend une
cafferole éramée , emmanchée dans une
perche affez longue pour ?u’elle puiff
atteindre jufqu’au fond du four; on met
un peu d'eau dans cerre caflerole., on
laremplit enfuite de pite, & onlacouvre
de feuilles de choux ou d'autres grandes
feuilles , ou d'une feuille de papier. Les
chofes ainfi difpofées , on enfourne la
caflerole , & lorfqu’eile eft dans Ie four,
a la place oli lon doit mertre le pain,
on la renverfe promptement: la cha-
leur du four faifit la pite , Pempéche
de s'érendre , & lui conferve la forme
que la caflerole lui a donné.

Ceit ainfi que fe fir le pain de riz

A3
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pur , qui fort du four auffi jaune & auffi
beau que les parifferies, que I'ona do-
rées avec le jaune d'ceuf. Il eft daufli
bon golr quappériffant A Peil, & fe
trempe dans le bouillon, de méme que
le pain de froment : cependant fa bonne
qualit¢ diminue confidérablement, lorf>
qu il eft un peu raffis. , )

.

¥

Différentes fagons de préparer le r:{ 3

inconnues en France.

La prem:ere facon eft des plus
ﬁmpies, elie confifte & nous fournir tous
jours.du riz tout pur a employer ; foit
dans le bouiilon gras , foit dans le laits
Mettez du riz dans un fac de toile, que:
vous coudrez enfuite ; faites-le crever
& cuire dans P'eau ; retirez-le, laiflez-le:
égoutter pendant quatre ou cing heures,
puis ouvrez le fac & érendez le riz fur!
une nappe blanche , ou fur une table ;
pour le faire fécher au méme point
qu’il étoit en premier lieu. Il acquiert:
par-la un gotit plus fin & plus flatteur.
Lorfqu'il eft bien fec, ramaflez-le & le.
ferrez, il fe confervera tant que vous
voudrez. Pour en ufer dans le moment,
il fuffira de faire chauffer le bouillen
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- pour préparer-les aliments. v
ou le lair , & d’en mettre dedans ce
gu'on jugera a propos, en couvrant
Pécuelle oule pot pendant un demi-
quart d’heure. Cette préparation, que
Yon peut faire 2 {on loifir , devient d'une
trés-grande eommodité quand on a des
snalades, qui d'erdinaire aiment 2 étre
fervis fur le champ. Elle eft méme utile
pour épargner le temps'que le riz au
lait cotire aux cuifiniers & préparer.

On peut encore préparer le riz cuit
4 la mode de’Guinée, c'eft celui que
les Negres nommentcoufcouche , & dont
ils font leur plus grand régal; il eft en
effer excellent. On réduit telle quanticé
de riz que lon veut en farine, de la
maniere dite ci-deflus. Cette farine
érant mife dans un plar, on verfe deflus
avec la main quelques gourtes d'eau,
& on la fecoue ou retourne de bas en
haut, ce qui la fait renfler & rouler.
On a en méme -temps deux terrines
propres A entrer ’une dans l'autre : la
plus grande doit étre affez profonde
pour qu’érant 2 moitié pleine d'eau , le
cul de la petite n’en approche de trois
pouces. Certe petite terrine doit étre
percée d'une infinité de petits trous.
On la garnit au-dedans d’uz linge fin

4 ;
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& propre , & l'on arrange deffus Ia
farine roulée ; on y met enfuite un cou-
vercle , que T'on lutte avec de la pite;
& ]ayant pofée , ainfi préparée- dans
Ia grande terrine , on les lutte encore
toutes deux avec de la- pite , dans Pen-
droit ol elles fe touchent. Ceci fuppufe :
qu'on a eu la préeaution de placer da-
vance la grande terrine fur un fourneau.
Alors on allume le feu, que I'on entre-
tient médiocre au commencement ,
puis on le poufle jufgu’h faire bc:-mli:r
Teau: La vapeur chaude de I'eau s'éleve

& dinfinue par les trous de la petite.
terrine, cuit le riz doucement &, &-
proprement parler, fans eau. Au hout
d'une demi-heure de cuiffonon le retire,
& ainfi préparé on peut le mettre dans
le lair & le bouillon, & on le trouvera
plus fin & plus délicat que lorfqu'il eft
cuit en pleine eau.

‘Enfin on fair avec le riz une bmﬂ'uu
que les Negres nomment du deguet,
comme s'ils vouloient cxprlmer par-Ia
qu'elle rend le cceur gai, ce qui en effet
eft une de fes propriéeés. Voici com=
ment elle fe compofe.

. On fait cuire du riz dans beaucou
deau , & on le laifle bouillir jufgua
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pour preparer les aliments. F
ee que l'eau foir toute évaporée. Il fe
forme au fond du chaudron un gratn,
qui n’eft point perdu, on le mange
comme des galettes. On met alors le riz
cuit dans un por, ou une grande cruche
contenant environ huit pintes, mefure
de Paris; onl’y mer, dis-je, 4Jaquan-
tité de deux pintes, on y ajoute quatre
bonnes poignées de farine de riz, &
un peu de levain, apres quoi on rem-
plit la cruche d'eau, & on la laiffe 2infi
trois au quatre jours, fans y toucher
ni la couvrir: le riz fermente & bout
comme le vin nouveau dans le tonneau ;
Ia fermentation finie , la liqueur eft
faite , & on peut la boire. Elle a un
golt agréable & fucré. Elle rafraichit,
conforte 'eftomac , réjouit le ceeur &
engraiffe. Le marc eft aigrelet & fucré;
& n'eft point mauvais 2 manger ; on peut
en ufer fans craindre en aucune facon
d’en étre incommodé. On obfervera que
lorfqu’une cruche a une fois fervi
faire certe boiflén, il n’eft plus befoin,
quand on réitere , d'y mettre du levain:
la premiere fois fuffit pour toutes.

As
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Excellent Vinaigre fans vin., & Corma-
chons.
¢. Pour faire de Pexcellent vinaigre,’
. il ne s'agit que de tirer la feve du poi-’
rier fauvage & du chéne, dans lestemps’
quelle monte , au printemps & dans
Yautomne; On fait i Parbre, du céré
du midi, 4 la hauteur de leftomac ;. -
" une incifion du haur en bas, de la lon~
gueur d’environ quatre pouces ; on
ouvre un peul'écorce de part& d'autre,
& au bas de la fente, on pique dans le
bois une lame de couteau {ans manche,
ou autre pareil inflrument’, au-deffous:-
duquel on mert un vafe de terre , de
faience ou de verre, & non de bois ;.
ni d'autre métal. La feve conle parlarnie.
dans le vaifleau. On guérit l’arbre de
Pincifion qu'on lui a faite, en le frot- -
tant en cet endroit, de terre feche oun
de cendres,
~ On peut tirer de chaque arbre ]uf-—
?u a fix pintes de feve, mefure de Parls,
ans le trop fatiguer'; & celle du poi~
rier fauvage vaut mieux ‘que celle du
chéne. On paffe cette feve dans un linge,
fin,; & tour de fuite on la met dans
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" pour préparer les aliments.” 1t
wne bouteille ou de verre ou de gres.
Il faur 1a laiffer repofer ainfi trois mois,

“ pendant lefquels elle dépofera ce qui
Iui refte dimpuretés. On la tirera enfoite
au clair de deffus fon marc, & on!l'em=
ploiera par-tout oli F'on en aura befoin
en ‘peut s’affurer que lon fera payé
avec ufure du peu-de peine que l'on
aura pris. ‘Plus le- vinaigre eft vieux,
meilleur il eft. SHio3

~ En donnantla préférence 2t vinaigre
de poirier fauvage, fur celui de chéne,
ce n'eft pas que le dernier ne foit aufli
excellen: que le premier ; mais ceft
parce qu’il ne foutient point la chaleur,
qui le fait évaporer anfli-tér ; qu’il veut
écre employé 4 froid, & qu'aprés avoir
€té tiré de l'arbre il faut Pexpofer 4 l'ar=
deur du foleil, jufqu'a ce qu'il foit réduit
3 moitié : on le mer alors dans des bou-
teilles , & on-le gouverne comme celut
de poirier. - R i3

On confit dans ce vinaigre avec plus

de fuccés que dans tout aurre , & fans
befoin de le renouveller , toute forte
d'herbes, de légumes & de fruits,comme
pourpier , pafle-pierre, chrifte-marine,,
haricots verts, concombres & autres.
A ce fujet, il convient d;jours:: que
_ g
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fi, fur une couche de melons, on cueille
les petits melons , qui, 4 la fin de la
faifon, ne peuvent plus parvenir 4 leur
grofleur naturelle , & que les coupant
par tranches , femblables aux corni-
chons, on les fafle confire dans ce vinai=
gre, on les trouvera d'un goit plus fin
& beaucoup plus’exquis que les meil-
Jeurs, que Fon tire de la Flandre Fran-
coife.

Confitures de Carottes. -

6. Cette confiture rie peut fe faire
qu'au temps de la vendange. Prenez des
Carottes ce que VOUSs jUgerez a2 proposs,
ratiflez-les parfaitement , & les coupez
de la méme longueur & grofleur que
Yon fait pour les mettre dans le pot.
Mettez de I'eau dans un chaudron fur
fe feu, & lorfqu'elle bouillira, jettez-y
wos carottes , & les y laiffez un bon
quart-d’heure, ( Ceft ce qu'on appelle
blanchir.) Tirez-lesenfuite & faites-les
égoutter & fécher fur des claies d'ofier.
Les carottes étant ainft préparées, ayez
du vin doux : plus il fera doux, plus
Ia confiture fera recommandable ; il
n'en eft point de meilleur que celui qui

“goule du raifin , lorfque Pon charge le
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prefloir. Auffi la nomme-t-on la mere
goutte. On regle la quantité de vin doux
fur celle des carottes; & telleeft la pro-
portion de I'un & de ’autre, qu'il faut
que le vin furnage le fruit de la hauteur
de Ia main. Cependant on n'y met pas
tout d'un coup les carottes. On fait au-
paravant bouillir le vin. On l'écume
exaftement , & cleft lor{qu’il eft bien
écumé, que l'on y met les carottes: on
Ies laifle bien cuire fur un feu doux,
jufqu’a ce qu’il ne refte plus de jus, que
ce qui en eft néceflaire pour conferver
la confiture. Ce fruit ne peut jamais
trop cuire. Mais la marque 2 laquelle
on connoitra que le jus a fon jufte degré
de cuifion, c'eft lorfqu'on en a tiré un
peu fur une affiecre,, & qu'on I’a laiffé
refroidir , qu'il s’épaiflit & brunir,
Aufli - t6t que Fon a mis les carottes
cuire dans le vin, on y -jette la canelle
en branches, & on y méle deux pintes
de bon miel, que l'on a eu foin aupa-
ravant de raffiner ; on acheve enfuite
la confiture comme il vient d'étre dit,
& l'on peut saflurer qu'elle fera trés=
fine & tres-bonne,
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o

Naupcﬁes mérhodes dz cuire Ies Aj}rergz.cs,

7. Premlere merhode ﬁyez une m;n‘.
mite ou un pot de terre vernifl¢, d'nde
- grande profondeur, dans le fond duque!
vous mettrez une aflez grande quannté
d'eau , pour qu'elle ne tarifle point pen=
dant tout le temps qu'il fera néceffaire
de la faire bom{!xr Trouvez ‘moyen
de fufpendre en l'air , dans vorre vaif=
feau, vos afperges , en forte quelles ne
touchent point 2 I'eawr; pas méme en
bouillant, Un erochet ouw un anneau
.attaché au milieu du couvercle de la
marmite fuffira pour cet effer. On y
attachera le fil ou la ficelle qui contien~
dra les afperges en botte. Le pot de |
terre eft fujer & plus de difficulté; mais -
on peut trouer le couvercle auprés de
fa pomme ou de fon bouton , & paffer
Ie fil par cette ouverture, que I'on aura
foin de boucher exaltement avec de Iz
pdte ou de la terre graffe ; & fi on né
veut pas. trouer le couverc!e, on dif=
pofera en travers, dans le vaiffeau, un
biton ou une branche de-fer foutenus
par deux montants, qui, pour plus
grande {lireté, répondront a un pied:
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pour préparer les aliments. 14
& aurent par ce moyen toute la con-
fiftance ‘requife. Toutes chofes ainfi
difpofées , on couvrira la marmite o
le pot, & on luttera foigneufement
avec de la pire ou de la terre grafle
le couvercle du vaiffean, afin .qu'en
aucune facon la vapeur n’en puiffe fortir.
- Mettez enfuite fur-le feu -, & faites
bouillir auffi long-temps que vous juge-
fez néceflaire : une heure fuffira pour
les afperges., qui cuirontfansentrerdans
Feau , & que vous trouverez d'un golit
infiniment fupérieur 2 celui qu'elles ont;
érant prépardes i 'ordinaire.

Seconde méchode on peut faire cuire:
les afperges dans une tourtiere ,.comme
on a coutume de ‘faire cuire la pitifle-
rie , en mettant du feu deflous & deflus ;.
cependant la forme de la tourtieren’étant
pas commode pour les afperges & les
autres légumes , on pourra faire faire
des vaifleaux de cuivre étamés , d'une
forme ovale, un peu applatie, dontles
deux parties puiflfent fe  joindre auffi
parfaitement que la tourtiere avec fon.
couvercle. On:n’y mettra point d'eau;,
& le Cuifinier prendra garde de ne
point donner d'abord un feu trop vifl
Les afperges & tous -autres légumes
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cuifent aufli doucement. dans leur |
& conferveront tout leur fel. On y.
pourra faire cuire avec le méme avan-
tage toutes fortes de racines & de fruits,
comme panais, carottes , pommes de
terre , pommes, poires & autres.

" el bt R e

Nouvelle maniere de faire le Caf?.

8. Gardez chaque jour le marc de
votre café, faites-le bien {écher a lair,
& confervez-le dans un lieu fec. Lorf= -
G que voils en aurez une cerraine pros
' vifion , mettez-le dans un creufer que
vous expoferez au feu de calcination,
afin que le marc puifle étre réduit en
cendres trés-blanches : vous conferverez
les cendres dans une boite de bois bien
fermée, & dans un endroit qui ne foit
point humide ; quand vous voudrezen
faire ufage , voici le procédé qu'il fau-
dra fuivre : vous prendrez le marc de
votre dernier café ; {ur trois cuillerées
de ce marc , vous mettrez trois cuille=
rées de ces cendres dans une pinte d'eau.
Vous ferez bouillir le tout 2 bouillons
fents une petite demi-heure , aprés
quoivous le laifferez repofer & refroidir.
Nous filtrerez au travers cette liqueury
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gui {era trés-clhire & qui prendra la
place de l'eau fimple , que vous auriez
employée i faire votre café, Si les opé-
rations annoncées ont été-bien faites,
en mettant dans cette ligueur la dofe
de café ordinaire , vous aurez une
boiffon beaucoup plus forte & plus
agréable. Tous ces perits foins paroiilent
peut-érre émbarrafiants ; mais on affure
que les gourmets n’auront pas licu de
s'en repentir.

'

Vin faﬂi‘::e » d'un goiit excellent,

9. Prencz du cidre au fortir de Ta
refle, mélez-y autant de miel qu'il en
udra pour y faire furnager un ceuf.
Faites bouillir doucement ce mélange
pendant un quarr-d’heure dans un por
de terre ou dans un chaudron bien
éramé ; mais non dans un vafe de fer;
écumez - le bien , liffez - le refroidir ,
verfez-le enfuite dans un baril , avec la
récaurion. de ne pas le remplir rout-
-fait. Mettez ce mélange en bouteille
dans le mois de Mars lguivant » & un
mois ou fix femaines apreés il fera pota-
ble. Ce compofé eft auffi vineux & auffi
fort quele vin de Madere, & d'un gout

exquis,
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Ce préeendu vin eft néanmoins dan=

gereux , en cas'de maladies ; on ne pent

aflez fevir contre ceux qm nous 'le

vendent pour du véritable vin d'Efpa-

gne , abufant par-12 de la crédulicé ﬂm ;
- public. '

Maniere de faire de la Soupe fans beurre
& fans aucune efpece de graiffe. 1

10. Prenez trois noix pour la foupe
dune feule perfonne , ou deux noix
our chaqué perfonne , en augmentane

gpmportmn du nombre, & moins quit
n'excede celui de quatre ou cing ; en
ce cas il faur diminver_ §uelque clmi& £
du nombre des noix. Aprés ‘en avoir
enlevé la coque & ce qui fe tftouve
arrangé au noyau de la noix, envelop~
pez les noyaux entiers ‘dans un linge
1ié , lorfgque 'eau fera bouillante ,. jettez~ |
les dans la marmite , écumez bien exacs
~ tement cette eau , tant qu'il paroitra
de I’écume, pour empécher le bouillon
“de noircir :metrez-y enfuite’les choux,
fes herbes & les autres légumes que
vous voudrez, avec le fel , le poivre &
fes -autres affa!fﬂnnements ordinaires.
On peut mémey jerrcr queiqucs olg nons
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toupés par quartiers. Cette foupe fera
bonne, meilleure, plus faine & moins
chere qu'avec le beurre ou la graiffe.

Secret pour conferver auffi long-temps fu;r
l'on veut le Gibier & la Volaille.

11. On ouvre chaque piece , & on
la vuide ; on 6te aux oifeaux julqu'au
jabot : mais on les laiffe dans leurs plu~
mes, zinfi que les lievres dans leur poil.
On les remplit enfuite de froment , &
apres les avoir recouverts , onlesenterre
dans un tas de bled.

Fuacon de préparer les Huitres pour em
avoir toute I’année, 3

- 12. Ontire les huitres de leur écaille 3.
on jette plus de la moitié de l'eau qui
s'y trouve , & on les mer 2 mefure dans:
une chaudiere proportionnée a la quan«
tité qu'on-en veut avoir. On met enfuite
le vaiffeau fur le feu, pour faire rendre
aux huitres toute I'eau qui refte. Ainfi
cuites , on les fait égoutter fur des
clayons, & on finit par les boucanner
comme on fair les jambons & les ha-
zengs faurs. Pour boucanner les huirres g
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on drefle un gril élevé de deux pieds&
demi de fer, donr les branches foient
aflez ferrées pour les foutenir. On les
arrange une 2 une fur le gril , & lorf-
qu’il en eft couvert, on ailume du feu
deffous. La fumée nmnte defleche &
durcitles huitres, qui prennent une cou-
Ieur dorée. On leur donne cette facon
des deux eotés , & apres les avmricvéﬂ s
de deflus le gnl on les mer refroidir
4 I'ombre ;. enfulte on les ferre dans
un lieu {ir , eli 'humidité ne pénetre
point. Pour faire nfage de ces huitres ,
on les met tremper pendant une heure
dans une premiere eau fraiche , puis .
on les relave dans une. f'emnde elles
perdent -aiafi tour le goiit de f'umée, :
& font en état d'étre préparées , comme
on veut, foit en friture , foir & la f'mce
de poulet, foit en. bangnets.

Maniere nouyelle de faire cuire une Vofai!f& _ ]
Jans broche & fans feu.

13. Commencez par appréter & lar<
der une volaille comme 3 lordinaire 3
enfuite farciflez-la de bon beurre avec
de la fauge , & d'un morcean d'acier .
gougi au feu , de la longueur de la vo=
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Taille & de la forme A-peu-prés d'un
rouleau de Piriflier. Merttez votre vo-
laille dans une boite de fer-blane bien
fermée ; au bour de deux heures elle
{era cuite. Cette méthode expéditive &
peu embarraffante , peut érre d'ufage
pour des Officiers qui font en route,
& qui, fans beaucoup d'appréts & fans
sarréter , pourront par ce fecret porter
avec eux leur d;ne.r tout cuit.

Secret mf‘azﬂaﬁfe pour faire cailler Zs Law
en un inflant,

14. Sans avoir recours 2 la préfure,
dont le mélange eft dégotitant peur bien
des perfonnes ; lorfque vous voudrez
faire un fromage fur le champ., ayez
un vaiffeau bien net, que vous frotterez
avec du ferpolet & du thint fauva e;
verfez - y enfuite le lait ; il fe caillera
dans le moment. QOutre Vavantage de
T'expédition , cette méthode a ‘encore’
celui de n'introduire dans le lait aucune.
mixtion mal-propre ou étrapgere.

e
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Mfrﬁade pour faire du Sel gris & peil k '
frais & promﬁmem i :

©15.0n choifit pour cette apérar:on,
qui fe fait par le moyen du Soleil, une
belle faifon & un lien découvert , oft
et aftre puiffe larder librement fes
rayons. Ce lien doit étre ou prés de
1a mer, ou prés de l'eau falée, donton
fe ferc , aﬁp d’épargner ‘les frais du
tranfport de Ieau, qui deviendroient |
trop confidérables, fi on en €toit 3 une
certaine diftance. On dreffe fur le terrein. |
une grille de bois qui fe cunﬁrun: de la~
mamere {uivante;

On -plante ‘en terre quatre Fuurch:&
qui y entrent & la profondeur de deux
pieds & demi, & ne s*¢levent au-deflus
que de la hauteur de deux pieds: la dif=
tance de ces fourches eft arbicraire;
felon la grandeur que Fonveut donner
¥la grille ; il fuffir:quelle foir quarrée.
Sur 1és deux coré fparal!eies decequarré,
on place, d'une fourche i Fautre, deux
grofles perches , fur Iefquel!m on en.
pofe dautres en travers , que lon
a foin d’artacher aux premieres par les
deux bouts, Les traverfes font €loignées
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les unes des aurres de- deux bons ]}::r.eds.
Alorson a une grande quantn‘é de fagots
fecs , fans aucune feuille ni verte , ni
feche : plus les bois des, ﬁgo,ts font me«
nus , & mieux ils conviennent. On les
étend fur la gnlie a telle épaiﬂéur qu'on
juge 2 propos; la moeindre quion leur
doive donner , eft celle de deux pieds
& demi.: Les chofes ainfi difpofées , on
semplic d'eau falée des arroﬁii'rs, &-on
1a verfe furiles fagots : ce qu'on con~
tinue de ‘faire jufqu’a ce qu'on s'ap-
percoive qu'ils {ont trés-percés , & que
l'eau commence A tomber fur la terre.
Plufieurs {e fervent pour cette méthode
d'une pompe qui. £pargne bien de I'ou-,
vrage; elle doit ére terminée par un,
bout de cuivre ou de plomb, avec une
tére-d'arrofoir troué trés-finement ; car
il eft effentiel que I'eau ne tombe point
en gros volume, qui perceroit facile-
ment 1’épailleur des branchages & ré--
duiroit Lopération i -peu de chofe: il:
eft plus urile qu'elle {oir répandue par.
petirs filets, afin qu'il en entre davan-
rage & qu'elle puiffe sattacher plus.

aifément -aux fagots. On aura foin d'en -
v,er{ér exaftement par-tout:; <ce qu'on
négligeroit en.ce ¢as, feroit AsRR: de.
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profit perdu, Lorfque Ton voit Ta tered
humeétée on cefle d'arrofer, & on laiffe
“ainfi le cadre & les fagots pendant deux
jours, au bout defquels le fel eft for-
mé autour des branches par l'a@ion du
Soleil. Pour le ramafler , on étend un
iz Jdrap fous Iz grille & avec de longues
' perches , des hommes forts & vigou-
reux 'Frap ent fur les fagors : el fer
dérache fous leurs coups & tomb-e fiir
le'drap ; il n'eft pas néceffaire -d’aver-
tir ‘que 'on doit frapper fur les fagots
de ‘tous les cotés, afin de les dégarnir
de tout le fel qui y peut étre arraché.
On expofe enfuite ce fel au Soleil pen~
dant vingt-quatre heures , aprés qumr
©n pem: leferrer. g

.Man.zm de faire fé’c?mr les Aﬁr;cat: A

- 16. On {es prend lorfqu’ 1Is font bmn |
miirs, & au'liea de les ouvrir comme’
les péches, pour leur ‘6ter le hoyau, on’
fe contente de le repouﬂer par I'endroit
de la queue’, ce qui- le faic forrir. Les
abricots ainfi entiers , on les applatit
feulement & on les fait {écher comme
les péches: ou prenez les abricots 4
maettez du fucre gros comme un pg:;
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2 1a place da noyau, remplificz-en une
terrine , 2 laquelle vous ferez un cou-
vercle de pite : mettez-la au four, ol
Ie pain a ptis couleur : hLiffezly juf-
Eu’h ce que le four foit’ refroidi. Cela
it , mertez-les fur des ardoifes, & les
abricots ainfi fecs , poudrez-les de fucre
lorfqu’ils font chauds. Servez-les deux
heures apres qu'ils auronc éié {échés.

Ligueur de Caf¢.

17. Choififfez une livre & demie de
café moka , du meilleur qu’il fera pof-
fible de trouver ; faites-le torréfier dans
une poéle de fer. Il ne faut pas qulil
le foit trop ; il le fera fuffifamment
quand il aura contraété une couleur de
marron ; donnez-vousbien de garde qu'il
aille jufqu'au noir, ni qu'il fente la flam--
me : vous le moudrez enfuite , comme
fi vous aviez deflein de le prendre i
I'eau ; mettez en infufion cette livre &
demie de caféen poudre dans neuf pintes
d’eau-de-vie ; vous ferez I'infufion pen--
dant huir jours: le terme expiré, vous
en ferez liofufion dans la cucurbite ,
vous y adaprerez le réfrigérant , vous
placerez l’alambic au bain - marie , &
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vous diftillerez d'abord au filer affez
fort. Ayant retiré fix_pintes de liqueur,.
vous les reverferez dans la cucurbite
par le canal de cohobation, aprés quoi
vous diftillerez au trés-pent filet. Ayant
retiré cinq pintes de fiqueur {piritueunfe.
& bien imprégnée d'huile aromatique
de café , vous ceflerez ; vous ferez en-
fuite fondre cing livres de fucre dans.
- cing pintes. d'eau de fontaine on de

riviere , vous mélerez les efprits avec
le {yrop : aprés avoir bien remué le

mélange, vous filtrerez, felon lart.

1a [-zqu-:ur {piritueufe du café na‘_.

int les mémes vertus que le café pris,
3 I'eau ; mais auffi n'occafionne-t-elle pas
les mémes effets dangereux ; elle n'em-
péche point de dormir; elle n'échauffe
le fang que médiocrement ; elle eft
apéritive , elle réveille les efprits, elle
incife les aliments lourds & de digeftion
difficile ; enfin elie excite la fenfation
du café plus agréablement & plus puif-
famment que lorfqu’il eft en fimple
mfuﬁm
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Pour faire du Ratafia , connu [ous le
nonm d'cau jaune.

18. Prenez un pot d'eau-de-vie,
une chopine deau de méliffe , une
chopine d'eau de chardon-bénit, une
once dangélique confite , un quart
d’once de girofle, une once de corian-
dre , un quart-donce de canelie ; une
once danis, une livre de fucre, deux
gros de galanga : espofez le tour au
{oleil , pendant trois iemaines.

Ligueur pour la confervation de la fanté.

19. I faut mertre enfemble dans un
pot de terre verniflé , deux pintes
d'excellent vin rouge, une pinte d'eau-
de-vie , une pinte d'ean de fontaine
ou de riviere , une once de canclle
pilée , une noix mufcade rapée, douze
clous de girofle concaflés, de la poudre
de coriandre , trois pincées & autant
d'anis verts , & fix onces de fucre
candi. On couvvrira le pot avec fon
couvercle , qu'on luttera bien avec de
la pite, & on le mettra fur un four-
neau ou dans un four. Si ceft fur un

B2
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fourneau , on donnera d'abord grand

feu ; & lorfgu'on jugera que la com-

pofition commence a bouillir, on di-

minuera le feu & on la laiffera ainfi

mitonner pendant au moins quatre

bonnes heures. On la laiflera huic

heures dans le four. Au bout de ce.

temps, retirez le pot & le laiflez re-
froidir. Enfuite délutez-le, & ayant
toute préte la bouteille ol vous vou-

lez mettre la liqueur , avec un enton-,

noir garni d'un linge , verfez & paflez

trés-promptement votre compofition,

puis bouchez la bouteille. Le marc
qui reftera dans le linge vous fervira

4 faire encore une feconde liqueur,

en y mettant {eulement une pinte de

vin & autant d'gau. _ .

On prend de cette liqueur le matin,

3 jeun une cuillerée, fur quatre doigts

de vin. Elle fortifie. 'eftomac & Ia

poitrine & excite I'appétit; ¢lle procure

le fommeil quand on en prend le foir,

pne demi-heure avant de fe coucher,

Compote d dbricats verts.

20. Il faur prendre des abricots
verts, les plus frais cueillis que vous
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urrez : vous les mettrez dans une
ferviette , & fuivant la quantité que
vous en voudrez faire ; vous pilerez
une poignez de fel , le plus fin que
vous pourrez , que vous jetterez fur
vos abricots : vous les remuerez bien
dans la fervierte, & les arroferez avee
une cuillerée deau ou de vinaigre ;
cela leur Otera toure la bourre , c’eft-
a-dire le duvet qui couvre leur pre-
miere peau : enfuite vous les jerterez
dans l'eau fraiche , pour les bien laver.
Il ne faut pas jetter certe premiere
eau : vous pouvez la laiffer dépurer,
la tirer au chair & la faire bouillir pour
en tirer tout le fel. Aprés les avoir
bien lavés dans de I'eau fraiche, vous
ferez bouillir de I'ean dans une poéle,
& lorfque vos abricots feront bien
égouttés fur un tamis, vous les jetterez
dans l'eau bouillante : vous prendrez
une écumoire pour les regarder de
temps en temps , 2yant attention qu’ils
ne cuifent point trop. Lorfqu'une
épingle y entrera facilement, vous les
tirerez de deffus le feu, & les jetterez
dans de l'eau fraiche avec l'écumoire,
Vous prendrez enfin du fucre clarifié ;
& lorfqu'il ne bouillira % qu’il ne

3
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era point trop cuit , vous y mettrez
les abricots , que vous ferez bouillir %
petic feu : ils deviendront verts &
beaux ; il faudra néanmocins les laiffer
un peu repofer, afin qu'ils jectent leur
eau & qulils prennent le fucre. Aprés
qu'ils auront repofé, vous pourrez les
achever promptement; afin qu'ils con=
fervent leur vert. .
Il y a encore une- autre maniere.
pour. 6ter la bourre: vous ferez une
leflive avec d§ la cendre de bois neuf:
lorfque la ¢fedre aura bouilli, vous
jetterez. vos abricots dans cette leffive
& dans fa cendre , & les ferez boulllu",,, _
jufqu’s ce qu'ils & débourrent & quit-
tent méme leur premiere peau , en:
les frottant doucement avec vos mains,
Si vous ne trouvez point. de bonne
cendre, vous pouvez faire une leffive
avec une livre. de cendre gravelée:
jetrez enfuite les -abricots dans I'ean
fraiche , & les lavez bien dans une
premiere & feconde eau , pour les
néroyer & leur 6ter la peau. La pres
miere leflive.avec le fel eft meiileure
& plutée faite; ils en verdiffent mieux
" & deviennent plus beaux. Pour“le
fucre , il: en faut mettre une livre pour
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ane livre dabricors, lor{go'on veut Ies
garder ; finon il fuffic de mertre une
demi-livre de fucre pour uae livre de
fruits.
Thé, ligueur.

2r. Prenez quatre onces de"bon thé
fmpérial , celt le meilleur ; 2 “fon
défaut , prensz le thé vert : jﬂttez
certe dofe dans ume choping d'eau
bouillante , retirez la cafetiere du feu,
fermeéz-la exaflement , donnez e loi-
fir au thé de fe développer. Cette pre-
miere infufion n'étant plus que tiede ,
vous aurez une forte teinture ; verfez-
Ia avec les fenilles de thé dans neuf pin-
tes d'eau-de-vie , bouchez bien Iz cru-
che, & hiffez le tout en infufion pen-
dant huit jours ; i au bour de ce temps
I'eau-de-vie n'a pas contraclé une odeur
de thé agréable’ & tirant un peu fur
la violette , ce fera une marque que
voire thé n'elt pas d'une excellente
qualité; en ce cas prenez encore deux
onces de thé, jertez-les dans un demi-
feptier d'eau bonilfarice ; ; tirez-en I3
teinture comme la premiere fois, &
ajoutez -la 3 votre infufion, que vous
eontinuerez pendant huit aﬁtres jours:

B4
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1l fera pour lors temps de le diftilles,
Vous commencerez cette opération. &
vous la finirez au bain-marie , en ob-
fervant de poufler jufqu’au plus fost
filet pendant les quatre premieres pins
tes qui fortiront ; vous les cohoberez,
& diminuant le degré du feu, vous
continuerez la diftillation aun petit filet,
jufqu'a l'occurence de cing pintes :
vous ceflerez alors. Faites votre {yrop
2 froid en faifant- fondre cing livres
de fucre dans cinq pintes d'eau: met-
tez-y vos cinq pintes defprit de thé,
& filtrez , felon l'art. La liqueur de thé
eft douce & forr agréable ; elle ap-
proche affez de l'eau-de-vie d’Andaille,
elle en a méme les propriéeés, érant
ainfi qu'elle , fouveraine contre les ins
digeftions ; comme elle eft extréme- -
ment diurétique, elle dégage les reins
& appaife les douleurs néphrétiques..

Ratafia de fleurs d'Orange.

22. Prenez deux livres de fleurs
d'orange , épluchez-les , faites clarifier
enfuite quatre livres & demie de fucre
& neuf chopines d'eau , & les faites
cuire & la petite plume , aprés quoi

L'art alimentaire ou methode pour préparer les aliments les plus sains pour ... - page 38 sur 358


http://www.bium.univ-paris5.fr/histmed/medica/page?351373&p=38

EEITh

_pour preparer les aliments. - 33
vous jetterez dedans les fleurs & leur
ferez faire deux petits bouillons, Jettez
le tout en fix pintes d’ean -de - vie
dOrléans , & le lLaiffez infufer dans
une cruche bien bouchée pendant huir
jours , enfuite ‘paffez-les 3 la chaufle

fans rien prefler , & mettez-les dans
Ia bouteille.

Pour conferyer les Raifins.

23. Il faut avoir un baril ou ton-
neau parfaitement bien fair, & qui ne
prenne aucun air par les jointures des
douves : on fait en méme temps pro-
vifion de fon de froment bien defléché
au four, ou de cendres tamifées: on
en fait un lit fuffifamment épais an
fond du vaiffeau, fur lequel on pofe
les grapes de raifins coupés pour le
mieux , avec les précaurions employées
pour les adtres fruits ; Ton fe garde
bien de ferrer les grappes entr'elles ,
ni d'en mettre deux I'une fur lautre.
Sur les grappes on" met un nouveau
lit de cendre ou de fon', enfuite on
met un autre lic de grappes ; zprés
quoi un lit de cendres & de fon , &
toujours  -alternativement g:fquh ce

]

L'art alimentaire ou methode pour préparer les aliments les plus sains pour ... - page 39 sur 358


http://www.bium.univ-paris5.fr/histmed/medica/page?351373&p=39

EEITh

I’ Artalimentaire, on Methode

que le vaifleau foit plein , avec cette
attention néanmoins , que. lalrernatif
doit finir par un bon lit de cendre ou -
de fon. Enfoncez enfuite votre ton-.
neau ou le bouchez;, de {orre que: l'air-
n'y puifle pénétrer ; ceft ‘le point ef-
fentiel , & aflurez-vous qu'au bout de:
huit ou dix mois , & au-dela d’'un an,.
lorfque vous ouvrirez: votre vaifleau,
vous trouverez votre raifin:aufli fain
& prefque auffi frais , que vous Iy
aurez mis. Pour lui faire reprendre fa.
fraicheur entiere , on coupera le bout .
de Ia branche de la grappe , & comme-
on fait tremper un buuquet , on la
fera tremper de méme, mais non dans
de leau, cleft du vin quil faur 2 la

lace , en obfervant d'en donner du

lanc au raifin blanc, & du rouge ¥
tous les autres raifins.

Compote d Abricots verts.

24. Prenez la valeur dun litron ou
environ dabricots verts , puis um
chaudron ou une poéle 3 confiture,
ell vous mettez de l'eau 4 demi ; vous
'y mettrez enfuite deux ou trois bon-
pes pélées de cendres de bois neuf;

L'art alimentaire ou methode pour préparer les aliments les plus sains pour ... - page 40 sur 358


http://www.bium.univ-paris5.fr/histmed/medica/page?351373&p=40

EEITH

pour préparer les aliments. 3%

& lorlque vous aurez fait cette leflive,
& quelle avra bouilli fept ou huit
bouillons ; vous y jetterez les abricots
que vous remuerez doucement -avee
I'écumoire : en les maniant ; vous exas
minerez sils quittent leur bourre , &
fitér qu'ils la quitteront vous les pren=
drez avec I'écumoire & les: jetterez
dans de I'eau froide ; enfuite vous les
manierez avec vos doigts pour :les
bien nettoyer-, & les rejetterez 2 me-
fure dans d'autre eau claire. Vous met-
trez de 'eau bouillante dans une poéle
a confiture , & y jetterez vos abricots-
our les faire blanchir, ce qui sap-
pelle cuire. Vous eflaierez avec une
épingle s'ils font cuits & fi elle y entre
facilement fans trop la prefler; vous
mettrez- enfuite un-demi - feprier on
chopine de fucre clarifi¢, ou bien du
fucre A I'équivalent , que vous ferez
fondre dans une petite ‘pogle & confi-
ture : lorfque le fucre bouillira, vous
i;_)arf:ndrez les abricots', que vous aurez
it égoutter fur un tamis ou quelque
autre chole , & les y jetterez: vousies
ferez bouillir deux douzaines de bouil=
lons doacement; & lorfque vous vers
rez qu’ils: commencermt'a_:vchdié » WOUF
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es: pouflerez promptement fept ou
huit bouillons ; & les 6terez de deffus
le feu. Cela faic & aprés les avoir re-
mués & écumés , wvous. les laifferez
refroidir & les fervirez ;- ou bien.
Pelez les abricots & les mettez &
mefure dans de l'eav fraiche , puis tous
enfemble-dans. de-I'ean tiede , avec un
peu de-vinaigre ; couvrez-les & faites
bouillir jufqu'a ce qu'ils aient une-cou-
leur verre ; alors 6tez-les du feu & les
laiffez- refroidir dans leur eau ; aprés
quoil vous les tirerez & les mertrez
dans de Peau fraiche ; faites enfuite
cuire ‘du fucre apprété:, égouttez les
abricots , & les y mertez cuire ¥ grand
feu ;. tirez-les , lorfque le fyrop fera
cuit: 2 grand perlé. Si ceft pour gar-
der ;.il ne faut pas que le fuere foit
cuit-avant: d'y metrre les.abricots.

Cinnamomum ,. ligueur..

24. Pour faire avec Ia canelle une
excellente- liqueur 4 boire , & trés-
agréable , prenez: une livre d'écorce
longue , fine, caflante, douce au goiit
& Afuave 2 lodorat ; concaflez bien
gette dofe, & mertez-la infufer pen-
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dant quinze jours dans neuf pintes
d'eau - de - vie ; diftillez l'infufion au
bain-marie ; comme l'huile de canelle
eft trés-pefante , conféquemmient qu'elle
monte difficilement, vous diftillerez au
fort filer : on ne rifque rien de poufler
d’abord le feu un peun vivement, Aprés
avoir retiré fix pintes de liqueur , il
faudra les verfer dans I'alambic _par le
canal deftiné ¥ la cohobartion ; conti-
nuez pour lors la diftillation auw filet
fimple ; & fi vous trouvez que votre
efprit ne foit pas aflez imprégné d'huile-
aromatique ,. vous cohoberez pour la
troifieme fois: faites attention cepen-
dant qu'il ne faur pas trop poufler le
feu , parce que [I'buile de canelle eft
trés-fufceptible dempyreume; il ne faut
pas non plus que votre efprit foit trop
chargé deflence aromatique’, l'excés
donneroir a vorre liqueur un gofit
piquant & défagréable. Ayanr retiré
cing pintes d’efprit par fa diftillation ,
retirez le matras , & continuant le feu
tres-vivement , vous recueillerez” une
eau blancheitre ,trés-odorante & trés-
chargée d'huile efientielle , que vous
“réferverez pour dautres ufages. Ayant
préparé votre fyrop comme il a éié
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dit pour la liqueur de thé & de café,
vous le mertrez exaflement avec vo-

tre efprit de canelle ; vous joindrez aw

mélange deux bons verres d'eau de rul'r.-

double , enfuite vous filtrerez. Ce:ta&

liqueur a toutes les vertus de la cas
nelle , elle fortifie en échauffant les:
vifceres ; elle arréte la lienterie , elle:
appaife Ia mélancolie ; mais fur-tout:
elle eft merveilleufe pour les accou-
chements. i

Ratafia de Cerife.

26. Pour un pot d’eau-de-vie, prenez
trois livres de bigarreaux noirs , quil
faur faire cuire dans une demi-choping
de vin vieux, puis en exprimer le jusj
une demi- Iwre de framboifes entieres,.
une livre de gruottes, dont il faut
couper les queues , douze clous de’

girofle ,. une branche de canelle., de:
lorange confite un morceau , trois;
quarts de fucre royal , placez le tout:
au foleil jufgu’au mois-de Seprembre,
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Pour conferver des Haricots verts & des
petits-Pois , pour les manger en hiver.

~27. Faites provifion d’autant de ha--
ricots verts quil vous en. faut pour"
Io fourniture de votre maifon , &
choififlez-les bien tendres, c’eft-i-dire,
dans le temps ou1 il n'y a point encore"
de feve de formée dans la cofle; puisles
ayant fait éplucher , comme E vous
aviez deflein de les manger le jour
méme , jettez - les dans un chaudron
plein d'eau bouillante , pour les faire-
blanchir ; quand ils feront affez blan-
chis, on les tirera de [’eau bouillante
pour les jetter dans de leau froide,
& on les mettra enfuite égourtter fur
des claies d'ozier, aprés quoi on les
fera refluyer au foleil , jufqu™ ce qu'ils.
foient entiérement fecs. Dans les cam-
pagnes ou méme dans les villes de
Province, ol on a [a commodité d'a-
voir des fours, on peut y. metcre ces
haricors aprés avoir tiré le pain, ils
feront bien plutée fecs ; mais fi on n'a
pas cette facilité , on les fera ficher
a l'air. Lorfque les haricots ont acquis
leur perfedlion , on peut les ferrer
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dans une caiffe, & les mettre dans uf
lieu qui ne fmr point expof¢ i Phu=
midité. On peut faire fécher des po:s
de la méme facon.

Lorfquon veut faire ufage des ha-
ricots ou des petits-pois ainfi- féchés,
il en faut prendre unepoignée ou deux
& ‘les mettre tremper dans de Tear
tiede ; ils y renfleront & reprendront
peu & pew la méme groffeur quils
avoient quand on les a cueillis, &
enfuite on les fera cuire & on les ac-
commodera comme on fait A ceux qtﬁ‘
fortent des jardins.

Compote d Abricots en maturité,
+28. Vous prendrez une dauzamﬁ
d'abricots que vous fendrez par I
moitié ;. vous en caflerez les noyaux
pour en avoir les amandes , que vous
pilerez & tiendrez préres pour les ]et-
ter 2 Ia fin dans la compote: vous
mettrez enfuite une demi-livre de fu-
cre dans une poéle a confiture ; vous
_Ie ferez fondre , & apré&s qu it aura
bouilli , vous y arrangerez vos moi-
tiés dabricots , les ferez bouillir une
trentaine de bouillons & y jetrerez s
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amandes : vous retirerez votre compote
de deflus le feu, en Ia remuant douce-
ment , afin damaffer I'écume , que
vous Oterez avec du papier. Quand les
abricots auront jetté leur eau , vous
les remettrez fur le feu bouillir dix oa
douze bouillons ; & sl y a encore de
I'écume , vous l'Gterez, & les laiflerez
refroidir avant de fervir. Si par ha-
fard vos abricots étoient trop durs,
vous pouvez les paflfer 4 l'eau , leur
donner un bouillon & les faire égoutter
avant de les mertre dans le fucre. Si
vous voulez les peler, il ne tiendra
qu'a vous : quelquefois on les pele,
& quelquefois on ne les pele pas, ceft
a volonté. Quand ils font pelés; la com~
pote eft plus belle ; mais elle n’a pas
tant de golit , parce qu'avec la peau
elle fent plus le fruit , ce qui eft le
plus agréable. Vous vous fouviendrez
encare quavant de les ‘mettre dans le
fucre, il faur qu'il foit cuit en f{yrop,
autrement tout sen iroit en marme-
lade. :

Huile de Cythere.

29. Mélez cinq pintes de {yrop &
deux verres d’eau de rofe avec cing

L'art alimentaire ou methode pour préparer les aliments les plus sains pour ... - page 47 sur 358


http://www.bium.univ-paris5.fr/histmed/medica/page?351373&p=47

EEITh

‘a2 L' Art alimentaire , ou Méthode
pintesdefpritde canelle, comme fi vous
vouliez faire de la liqueur de canelle;
ajoutez 2 ce mélange une pinte de
fcuba , dont nous donnerons plus bas
la compofition ; fix gouties deflence
de eédrat, fix gourttes deflence de gi
rofle', {ix gouttes d’e¢flence de citron,
deux gouttes d’effence de bergamote;
remuez bien le mélange , clarifiez=le
au blanc d'euf, placez-le au bain-marie
pendant fix heures ; filtrez enfuite felon
Fart. ' -

Les propriétés de I'huile de Cythere
font [upérieures 2 ceiles du cinnamo-
mum- ligueur : comme elle agic plus
-vivement , I'excés en eft plus nuifibled
Ia fanté ; prife en petite dofe, elleeft
cordiale & ftomacale , mais prife im-
modérément, elle excite la foif & caufe.
des maux de gorge.
c f L5

Recette pour I’Hydromel de Meql.-'

- 30. Prenez treize pots.d’eau de riviere
ou de fontaine , mertez-les dans.ung
chaudiere qui contienne .environ [e
double , prenez avec une baguerte I
hauteur des treize pots' d'ean & faites-
¥ un cran 2 cette hauteur, Jetez-§
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enfuite deux autres pots d'eau & quatre
pots de miel , faites cuire le tour en-
femble dans votre chaudiere , jufgu
ce qu’il foit réduic & la hauteur da
cran. Vous aurez grand foin de bien
écumer votre eau tant quelle cuira,
& quand elle n'écumera plus , vous y
jetterez de temps en temps une demi-
chopine d’eau chaque fois pour la mieux
faire écumer. L'eau érant bien écumée:
& toujours réduite & la hauteur fuf-
dite , vous la retirerez de deflus [e
feu , & vous Ia mettrez toute bouil-
lante dans un baril bien chaudé &
bien rincé , dans lequel vous aurez
jetté , ou environ, un demi-verre de

onne eau-de-vie d’Orléans pour éGter
tout gotit deau & de bois :: vous ex-
poferez votre baril au foleil pendant
un mois eu cing femaines, & vous le-
remplirez tous les marins pendant ledic
temps.

Nota. 1°. 1l ne faut prendre qu’'un ba-
ril de dix pots pour mettre cette com-
pofition , pour avoir de refte les trois
autres pots pour le remplir.

Nota. 2°. A l'endroic du bondon du
baril mettez une petite plaque de fer=~
blanc percée 2 jout , que vaus attachez
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avec quatre broquettes. Votre baril étany
ainft repofé pendant un- mois ou cing
femaines au foleil , vous le meterez 3
Ia cave & vous en 6rerez la plaque
pour y fubfticuer le bondon ; (1: vous
avez de la liqueur de refte, vous aurez
grand foin de le remplir chaque quin-
zaine dans la cave: A la pleine lune de
Mars vous tirerez cette liqueur au clair
& la mettrez en bouteille ; plus elle eft
vieille , meilleur elle eft. -

Recette pour faire le Ratafia de Noit.

31. It faur que les nioix qu’on veut
y employer foient bien: choifies ,
qu'elles ne foient ni trop vertes ni trop
avancées ; c'eft-i-dire, que le cernear
foit formé en-dedans & bon & manger;
mais que le bois de Iz coque ne foit -
pas trop dur: Oa doic les cueillic &
Farbre, & non les abattre avec la per-
che , en obfervant {ur-tout que ce foit
par un temps fee , & qu'elles n’aient
aucune tache. f

Vous prenez enfuite ces noix que
vous effuyez avec un linge blanc de
leflive. Vous en o6tez feulement les
queues qui font reftées, & vous jettez
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fes noix telles qu'elles ont été cueiilies
3 I'arbre, avec leur écerce verre , dans
un mortier biea propre , ol vous les
concaflez avec le pilon , jufqu’a ce que
le tout faflz une efpece de pite. Vous
mettez cette pite dans une cruche de
grés , avec la quantité d'eau - de - vie
néceflaire , qui eft communément une
pinte par chaque dixaine de noix. Choi-
fiffez toujours la meilleure eau-de-vie de
Coignac. Vous bouchez bien la cruche
avec un linge blanc en plufieurs doubles
& du parchemin par-deflus, & vous laif-
fez infufer le tout enfemble pendantl'ef=
pace de deux mois fans y toucher. ,
Au bout de ce temps , vous pallerez
tout ce qui eft dans votre cruche par
un linge blanc de leffive , jufqu’ trois
fois de fuite , en changeant de linge
chaque fois. Cela fait , vous mefurerez
laliqueur, vous y joindrez un quarteron
de fucre pour chaque pinte,, & vous
la remettrez avec le fucre dans la méme
cruche , apreés l'avoir bien fait laver &
nettoyer. Vous boucherez cette cruche
comme la premiere fois , & vous hif-
ferez encore infufer le rout pendant un’
mois. Enfin vous pafferez d2 nouvzan
ceute liquear 2 la chaull: d’Hypocrare

il
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& étant alors bien faite & bien clarifiée;
wvous la mettrez dans des bouteilles pro-
pres & bouchéesavec foin , pourla con-
ferver & vous en fervir au befoin, _
Comme ce ratafia n'a pas de lui-méme
une couleur bien flacteufe 2 1a vue, on
eut lui en donner en jettant avec les
noix des fleurs de coquehcot, 2 raifon’
d'une bonne poignéeparchacune dixaine
de noix ou chaque pinte d'eau-de- vle.

‘Citronelle , ligueur.

32. Choififfez trente citrons les plus
frais , & ceux qui auront été les moins
maniés font les meilleurs ; vous cou-
perez I'écorce de vos citrons en lames
fines & déliées , y liflant le moins de

" blanc qu'il fera poflible ; vous les met-
trez en infufion dans néuf pintes d'eau-
de-vie, vous &]outerez Fécorce de quatre
oranges , une poignée de coriandre con-
caflée & quatre clous de girofle : l'infu-
fion fera de trois femaines ou un mois,’
aprés quoi vous diftillerez au filet trés-
déli¢ , & vous ne cohoberez point, parce.
que dés [a premiere opération voire
efpric fera imprégné de leflence. €, aro- :
matique. Ayant retiré env:ron cinq
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pintes par la diftillation , vous les méle-
rez 3 une égale quantité de firop ; Ia
compofition vous dennera pour ’ordi-
naire un mélange laiteux. Pour le rendre
trés-limpide , faites ufage du blanc d'euf,
enfuite filcrez {uivane I'art. -

La citronelle, liqueur , tient des pro-
priéeés de I'huile de citron & de lef-
prit de vin propremeant dit , par con-
féquent elle eft bonne contre les in-
fluences d'un air centagieux.

Cervdam excellents,

33. Prenez douze onces de viande de
porc qu'il faur hacher & en oter les
peaux & les nerfs ; en les hachant on
l'arrofera de vin rouge ; deux livres de
lard frais coupé en facon de perits dés,
que I'on mélera avec la viande lorf=
qu'elle fera hachle, dix gros de poivre
blanc bien concafllé , un gros & demi
de clous de girofle, un gros de fleurs
de mufcade , un gros de bafilic fec, un
grosde thim, un demi-gros de farietce,
dix onces de fel, une once de {alpérre,
le tout bien pilé & réduit en poudre,
des échalottes coupdes menu a dilcré-
tion, un peu d'écorce d'orange rapée;
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mélez bien le tout enfemble & I'arrofez
de vin rouge ; il en faur une pinte, y
compris celui que I'on met en hachant
la viande. On laiffe le tout pendant
vingt - quatre heures avant de remplie
les boyaux ; on prend ceux que l'on
nomme fufeaux pour les remplir enfuite:
étant pleins on les pend dans la chemi-
née , on les laiffe fécher pendant huit
a dix jours , enfuite on les range dans
un pot , & Pon y verfe du fain-doux
fondu ; il en faur un bon pouce au-

deflus du cervelat pour les bien con-
ferver. g

Méthode pour faire [écher & conferver
les Péches. :

34. Vous fendez les péches parle
milieu & vous en otez le noyau: vous
Ies pelez enfuite & vous les mettez fur
un plat, ol vous les applatifiez un peu
avec la main ou avec une petite palette
de bois. Vous les hiffez fur le plat pen-
dant environ douze heures, depuis le
foir jufqu’au matin. Elles y jerteront
un firop, qu'on ramaffera avec {oin dans
un vafe particulier & quon affaifon-
nera avec fucre, Une demi-livre fuffit

pout
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pour chaque livre de firop , avec une
chopine d'ean-de-vie, un peu de canelle
& de clous de girofle ; le tout infufé
-enfemble fur'des cendres chaudes pen=
dant dix & douze heures::

‘Vous arrangerez vos péches.au- fortir
du plar, furdes claies propres, & vous
les mettrez ainfi dans un. four , dont
la chaleur foit bien douce : pour cet
effer onine chaaffe le four' qu’avee du
farment de vigne. Quand vous les y
aurez 12iflé un’certain temps; vous les
retirez & vousiles ieremipez lune aprés
Tautre dans le-firop qui-leur-aéé pré-
paré. Vous les remettez enfuite fur des
-claies; toujours bien arrangées & fans
-qu'eiles’ fe touchent encr’elles ;-vous les

renfournez ‘de nouveaun avec la méme
‘chaleur: douce. Aprés quelque -temps
«vous les retirez pour les'tremper'encore
dans le firop.-Vous faites la méme cho
4 plufieurs reprifes , juiqu'a ce queles
‘péches paroifienc fuffifamment {eches.
‘Ordinairement “cetreropération fe: réi-
tere trois fois, & demanda une a:tennan
b:en Exadte. s b

. Vous'connoiflez: qﬁe !es Péches forit .
au degré de {écherefle qui leur con=
wient , lorfqu’elles ont. hne.;m%mr de
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brun®incarnat , lorfque leur chair eft
ferme , tranfparente & reluifante par
le vernis que le firop y aura fait.-Vous
ferrez alors les péches dans des boites
de fapin, propres & garnies de papier
"blanc, & , en les tenant dans un lien
“fec’, vous les conferverez: pendant ui
temps confidérable. 3

Cc’dmt, ligueur {'} mea:t-amaﬂr.

‘ - ilqueur de r.:f:drat fe prépare,
fe dlﬁtlle & fe compofe de la méme
maniere que la liqueur: citronelle , 2 Ia
réferve quele cédrat, qui eft une efpece
de citron , étant plus gros & plus aro~
‘marique, il en fur employer une moin-
dre quantité;pour neuf pmresdﬂau-dn-:
vie, fept gros cédrats fuffifent : on n'as
‘joute ni coriandre, ni girofle, niorange,
‘mais 2 leur place trés-peu de canelle,
‘environ une demi-oncefur neuf pintes
dinfufion. On teintle cédrat en cmuleur-
rouge de pourpre: Le cédrat mis en
couleur.de cette forte, change de nom,
~on lui donne celut de Parfgait amout.
‘Pour teindrecette llq ueurenbeaurouge,
prenez;, pour huit pintes , ‘quatre gros
de cochenille. & un demi-gros d’alun;
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pilez les drogues dans un mortier de
marbre , jufqu’a ce qu'elles foient ré-
duites en poudre impalpable , verfez fur
cette poudre un demi - feptier d'eau
beuillante , remuez bien votre mélange
avec le pilon, pour aider 2 la teinture
de fe déracher ; quand le tout commen=~
cera A refroidir , verfez la teinture dans
vos liqueurs, '

Méthode pour faire du pain ayec des
pommes de terre.

36. Elle confifte 3 réduire ces pommes
en une efpece de bouillie; cela fe fait
par le moyen d'un moulin : certe ma-~
chine eft une efpece de varlope ren-
verfée, portée fur quatre pieds, telle que
celles des Tonneliers , qu’ils appellent
Colombe ; le flt a fix pouces de largeur
fur trois A quatre pieds de Iog_gueu; y
& trois 4 quatre pouces d'épaifleur : le
fer doit avoir quatre pouces dix lignes
de largeur , placé comme tous les fers
de varlope ordinaire, mais un peu moins
incliné ; il laiffe neuf lignes de bois de
chaque c6té ; la lumiere, c’eft-i-dire
I'efpace vuide entre le fer & le bois, ne
doit avoir que deux 2 trois Egnes.

‘ 22
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Sur cette varlope, on met une efpece
‘de petit coffre fans fond , de Ia méme
largeur que le fer, de quinze A feize
Ppouces de Tongueur, & de huit 2 neuf
‘pouces de hauteur. Les planches d'afleme
blage de ce petit coffre ne doivent avoir
‘que huit lignes d*épaiffeur , c’eft-2-dire
‘un peu moins que le plein du fic de
chaque c6té du fer ; fur thaque cété
long de ce coffre, eft cloud extérieure=
mentuneplanche qui déborde en- deflus,
de douze a quinze lignes. Ces planches
»fervent a embrafler la colombe & 3
affurer ainfi la direction du coffre lorf:
qu'on le met en mouvement ; & pour
Ia mieux affurer encore, il eft bon d'at-
tacher vers le milieu de ces planches,
dans toute leur longueur , une perite
tringle de quatre 2 cing lignes de lar-
geur & de méme grofleur: cette tringle
engagée , mais librement, dans une rai-
nure de| pareille lar I'ges:ur & profbn&eur,
pratiquée dans le de chaque coré,
tient toujours le coffre fixé fur la co-
lombe & I'empéche de fe déranger en
travaillant. Un bout de cette colombe
forme une fellette fur laquelle le tra-
vailleur s’affied , comme 3 cheval, ce
qui rend 'opération plus commode; &
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fert encore 2 mieux affurer la- pofition
de cette fellecte. On reraplit a-peu-prés
aux trois quarts le coffre de pommes de
terre, que l'on a pelées auparavant, &
on les couvre d'une planche un peu pe-
{fante & meoins grande en tout fens que,
Pintériedr du coffre. Pour donner le
poids néceffaire & cette planche ; on la.
furcharge de plomb ; elle doit étre per-,
cée de plufieurs trous , pour laifler
paflage a I'eau que l'on verfe de temps
en temps fur les pommes pendant l'opé-
ration, pour la faciliter.

Aun moyen de deux chevilles, ou
mains , placées de chaque c6té du cof-
fre, on l'agite en pouffant bien avant
& retirant & foi. La planche qui pefe
fur les pommes contenues dans le cof-
fre , les aITu;etnt au fer , & ce qui s’en
trouve grugé a chaque coup de main ,
tombe par la lumiere en bouillie fine,
que recoit un vafe placé deffous.

La pianche baifle & mefure que Ie
volume de pommes diminue’, & l'on
n'attend pas qu'il n'en refte plus dansle
coffre pour le remplir ; ce que I'on fait
fucceflivement jufqu'a ce que Pon ait
préparé la quantité dont on a befoin,
Il n'eft pas néceflaire de faire cuire les

C3
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pommes ; étant rapées toutes crues, e
pain n'en eft pas moins bon , la bom]lle
faite avec les pommes de terre frai-
ches, sincorpore- méme mieux avec la
farine de froment : on y joint telle
quantité que I'on veur de cette farine.
Avec un tiers de farine & deux tiers
de pomme de terre, on fait un pain
tres-mangeable ; 3 parties égales le pain
eft bon, & fi on mer deux tiers de farine
{ur un ders de pommes, le pain eft cel,
qu'il eft difficile de s'appercevoir quil
n'eft pas de pur froment. Ce mélange
fait , on pérrit avec du levain ordinaire
& en méme quanticé quel'on a coutume
d'en metre. 1 faut peu d'eau, puifque
certe bouillie en. contient prefqu au-
tant qu’ileft néceflaire. Cette pace leve
" rres bien , on en fait des pains plus ot
moins grands » que l'on met cuire au
four, 3 l'ordinaire, obfervant de nele
pas tant chauffer. Un trop grand degré
de chaleur brileroit ce pain , ou tout
au moins le rendroit noir 2 l’mteneur,

quoique l'extérieur n’en flit pas moins'
bon. 11308

*
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Bcfamerc de f‘mre e Ratafia de Cmﬁss a
5 la Provencale.
- 37. Choififfez les meilleures cerifes
que vous pourrez trouver , les groffes
cerifes & courte queue , connues fous le
nom de cerifes 3 la Montmorency, font
les plus eftimées ; vous aurez {oin deleur
oter la queue, en prenant biengarde de
les froifler : quandvos cerifes ferontainfi
prépardes , vous en mertrez le poids
dune livre dans du vin rouge , mefure
de Paris , le plus excellent & le plus
naturel que vous pourrez avoir. Vous
laifferez infufer ces cerifes dans le vin,
pendant T'efpace de trois femaines, dans
une cruche ou une bouteille bien bou-
chée exactement , que vous expoferez
pendant ce temps au plus grand foleil,
& que vous retirerez pendant les nuits.
Apres ce temps vous {éparerez les ce-
nEes du vin & vous les écraferez , en les
preffant dans un linge pouren exprimer
tout le jus; vous mélerez enfuitele jus
avec la premiere liqueur ou le vin, vous
mefurerez le tout enfemble, & vous y
joindrezle tiers d'eau-de vie; ceft-2-dire
une chopine fur trois chopmes de vin
Cy
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& de i jus , avec demi-livre de fucre pat
pinte. Vous expoferez de nouvean tour
ce mélange au foleil le plus.chaud , pen-
dant le méme temps de trois f'emames,
ayant {oin de ne laiflet jamais les bou-
teilles pafler.la nuic dehors ; parce ques
cela diminueroit l'effer: de la fermenta-,
tion. Il ne fera pas néceflaire de remuer:
la boutcille tousles jours, ecomme font:
quelques- uns ; mais apres cetemps,
f:xp:ré ‘on paﬂéra le: tout 2 la chaufie
d’Hypocrate; ou au travers d'un facher:
de papier brouillard ; ou dun: l1ngaphéa
en plufienrs : doubles. Le ratafia fe trou-
vera parfaitement clarifié;, & pour le:
conferver , onle merera. dans: des: bousl
teilles bien:bouchées ; 5 quon gardera &
la cave jufqu’a ce qu'on vaml.e en falrﬂi
ufage. S5
<1l'y en a qui concaﬂ'ént les noyaux|
des cerifes , lorfqu'on les écrafe pour en)
exprimer le jus , & qui en retirentles.
amandes qu'ils mertent dans la liqueur
d'autres y mettent -aufli‘le -bois de ces|
noyaux, aprés I'avoir un ‘peu pilé. Lel
ratafia de cerifes eft trés-flomacal &
préférable 2 beaucoup d’autres , pour!
les perfonnes qui font atraquees de maux
d’eftomac. On n'en‘prend qu’un demi-
verre 2 la fois,

L'art alimentaire ou methode pour préparer les aliments les plus sains pour ... - page 62 sur 358


http://www.bium.univ-paris5.fr/histmed/medica/page?351373&p=62

EEITH
. «pour préparer les aliments. 7
Huile de JHP&” .

. 48.- Prenez trois pintes d’efprit im-

né dhuile eflentielle de citron,
méme dofe defprit de citron; mélez
lesefprits dans un ample vaifleau ; ajou-
tez a ce mélange égale quantité de
firop un peu plus chargé de fucre qu'a
Tordinaire ; plus , deux bouteilles de-
fcuba, quatre gouttes deffence de ber-
gamotte , deux gouttes d'effence de
mufcade , deux gourtes: d’efprit d’am-
bre ; remuez bien le tout , le mélange
deviendra trouble : pour le clarifier ,
prenez deux blancs d'eaf, battez les
bien dans une bouteille avec wune
chopine’ de votre liqueur ; verfez le
tout dans un grand vaiffeau : remuez:
encore, placez votre vaifieau bien bou-
ché au bain-marie , pendant fix heures,
laiflez éteindre le feu & refroidir le
tout , filtrez. Cette huile de Jupiter
eit une efpece d'élixir ‘trés - cordial ,
trés-agréable & trés-efficace dans toutes
les maladies froides de l'eftomac s il
fortifie les parties nobles ; il aide i la
digeftion , & il augmente la chaleur
naturelle. LTI

Cs
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Pain de femence d'ayoine.

29. 1l faur recueillir la graine d'a-
vomne dans fa jufte maturité: on la
lave & on lagite plufieurs fois dans
des baquets pleins d'eau, avant de la
mettre au moulin ; on la fait moudre
légérement, crainte dela trop écrafer;
on en blute la farine comme il faut,
ni trop, ni trop peu ; on verfe deflus
de l'eau bouillante; quand on la veut
pétrir;.enfin on en fait cuire & propos.

Maniere de faire du "Ratafia d"ﬁzflkr.,éi_
la Proyencale, '

40. Pour faire le ratafra d'ceillet, on
prend erdinairement de perits cillets
{afpés , ou peints de différentes cou-
eurs, parce quils ent plus de parfum
que les autres : on les épluche bien,
ceft-2-dire , qu'on en tire toutes les
feuilles des fleurs & leurs piftiles, qui
font les feules parties qu'on doir em-
ployer : on hache bien ces parties, en
les coupant aufli menues- qu'il eft pof-

-fible ; on en pefe enfuite la totalité 5
& fur chaque livre pefant , on met ung
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pinte deau-de-vie , Ia plus excellente
eft roujoursla meilleure peur ces fortes
de liqueurs : on laiflera infufer le tout
enfemble pendant quinze ou vinge
jours , 2 la grande ardeur du foleil; &
fuivant que la faifon fera plus ou moins
chaude , on donnera 2 cette infufion
plus ou moins de tentps, de maniere
que la fermentation puiffe décacher des
eillets les parties fpirituenfes ,- & les
incorporer avec l'eau-de-vie. Quand
cette infufion fera faite, on paffera la
liqgueur au tamis d'un linge plié en
quatre, ‘ou au travers de la chanfle; on
preflera bien en méme tempsles eillets,
avec les mains , pour en exprimer tout
le jus que l'on pourra , & on laiflera
~repofer cette liqueur pendant trois ou
quatre jours avant de la changer de
vafe. On y mélera enfuite un peu de.
fleur, de fafran, feulement auvtant &
a proportion quon voudra colorer la
liqueur : on ajoutera encore 2 la com-
pofition un tiers de jus de framboifes
& une demi-livre de fucre pir chaque
pinte mefure de Paris. Cela fait , on,
remettra le tout infufer au foleil le
plus ardent, pendant le méme efpace
de temps , pour que la lgp;eur foic
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bien mixtionnée : on la tirera enfuite
au chair ,” comme ci-deflus , en la fai-
fant paffer de nouveau par la chauffe:
ou A travers un linge quadruplé ; aprés’
quoi on la mertra dans -des bouteilles
de verre bien bouchées , pourla confer-'
ver & en boire quand on le ]ugera &*‘
propﬁs. :

Les propriétés de’ ee rataﬁa font de"
fortifier leftomac , d'en appaiffer les
douleurs & les coliques , de prévenir
ou méme darréter les mﬂammarmﬁs
des enirailles : il punﬁe aufli Ie fan
mais il faut avoir attention de n'en er'{
que fobrement.” ° It

Fine Orange, ligueur; = "'

- 41. Pilez Iégérernent dans un mor-
tier de  marbre , cinq livres de fleurs
d'orange {ans étre épluchées; ayez foin’
de les faire' cueillir par un temps ferein
& un peu avant le lever du foleil’, ‘elles
font" plus ‘odorantes alors ; pilez-'df." :
méme vingt petites oranges vertes ,
de la groffeur du’ pouee ,” méme  au-
deffous ; mettez ' le tout en infufion
dans neuf pintes de bonne eau-de-vie ;'
ajoutez une pinte d’eau de fleurs d'o~
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ranges double', & deux pintes d'ean
commune de fontzine ou de riviere s
faites durer Pinfufion pendant un mois
au fort dufoleil ; diftillez enfuite au
feu ouvert , en commencant par une
chaleur bien douce , augmentez-le par
degrés jufqu'au filet médiocre ; entre~
tenez votre feu dans ce degré. Ayant
reriré fix pintes ; verfez le produic dans
la cucurbite, 'pour cohober : continuez
Topération. Quand: vous aurez extrait
environ cinq pintes , & que vous ap-
percevrez quelque blancheur dans e
récipient, il fera temps d'arréter la dif-
tillarion ¢ commencez pour lors votre:
compofition , en faifant fondre environ'
cing livres de fucre fin , dans cinq pintes
deau de fontaine ; mélez vos elprits
ce firop ; quelquefois ce mélange de-
vient laiteux , d'autres fois louche , le
plus {fouvent il refte clair: dans les-pre-
miers cas, clarifiez-le par le moyen du
blanc d'euf, Cette liqueur eft cordiale,
hiftérique , céphalique & vermifuge.

Maniere dont on peut faire la foupe e
iy pour yingt-cing - perfonnes.

42. 1l faut fe pourvoir d'un chaudrb:[
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affez grand pour contenir vingt pintes.
d’eau , mefure de Paris; s'il eft: plus.
grand , il'en fera plus commode : on:
mettra dans ce chaudron quatre pintes
& demie d'eau aufli mefure de Paris;
quand elle fera chaude, on y jettera.
trois livres de riz , bien lavé auparavant
avec de l'eau chaude. Le riz érant fur.
le feu , I’on aura attention de le faire.
cuire bien lentement, & de le remuer
fans cefle afin qu'il ne s'attache pasan.
fond:aproportion que le rizangmentera,
de volume & qu'il s'épaiffira , on y ver-
fera fucceflivement une pinte & demie.
d’eau chaude, qui fera bientdt abforbée,.
le riz continuant 4 fe gonfler ; il faur
environ une livre pour cette premiere.
opération , apreés quoion humedtera le
riz & on lui fera encore abforber fuccefli-.
vement quatorze pintes d'eau ; ce quis,
fera en tout environ vingt pintes , qu'on:
verfera peu-a-peu & par intervalles,-de
peur de noyer le riz: cela fait on laifferal
le riz fur le feu pendant deux autres
heures , & on 'y fera cuire lentement
& 2 petit feu, en le remuant continuel-,
lement ', fans quoi il sartacheroit au
fond du chaudron. Le riz bien cuit, on
¥ micttra upe demi-livre de beurce ou
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de fain-doux , ou 2 leur défaut deux
livres de lard coupé par morceaux, avec
fix onces de fel & deux gros de poivre
noir en poudre , en obfervant de re-
muer le tout enfemble pendant une
demi-heure.

Au lieu de beurre on peut mettre
du lait, la quantité de trois pintes fuffit
pour la chaudronnée ; mais il faue
prendre garde que le lait ne foit vieux,
car il s'aigriroit 2 la cuiffon : on otera-
enfuite: le -chaudron de deflus le feu,
pour y mettre aufli-tot , mais peu 2
peu , fix livres de pain blanc ou bis ,
qu'on coupera en foupes trés-minces 5
& onmélera le pain & le riz de maniere

w’il aille au fond pour s’imbiber &

ire corps enfemble. Si I'on fe fert de
lait , au lieu de beurre , il faut quel-
ques pintes d'eau de moins dans Ia pré-
paration du riz , autrement il feroit
trop clair ; on y mettra auffi du pain
blanc, parce quele pain bis feroit aigrie
le lair.

La diftribution doit étre faite fur
fe champ pour trouver les vingt-cing
portions: chaque portion fera de deux
cuillerées , qui contiendront chacune
Ia valeur d’un demi-feptier, ou quart
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de pinte mefure de Paris: pour les
enfans de neuf ans & au-deflous, une
de ces cuillerées fera une portion con-
fidérable.

En diftribuant les foupes chaudm,
on aura foin de remuer le riz avec h,
cuiller 4 -pot , & de prendre au fond
du chaudron, pourquela dlf’cnbutmn{e
fafle également, tant au riz qu'au pam

Maniere de faire une bonne créme @
. Chocolat.

43 1a veille du jour que vous you-
drez fervir vorre créme , découpez fix,
tab!e;tes de chocolat dune once cha=
cune ; que vous ferez fondre dans um
bon gobelet d’eau jufqu’an lendemain:
matin : prenez alors trois demi-feptiers!
de lait, que vous ferez bouillir ; enfuites
vous en Oterez uu poiffon , dans lequel;
vous delaierez une cuillerée -de fine
farine ; meriez le chocolat dans le refte’
du lait bouilli : remuez le tout enfemble!
fur le feu , ajourez-y le poiﬂ‘ch de lait”
dans lequel 1a farine a éré délide, &!
continuant & faire bouillir le mélange;
jufqu’a confiftance fuffifante ; faites en<i
fuite fondre au caramel un quarteron:
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&“'ﬁmfgm zpzous mélerez- dans }Z
créme; pour lui donner du gofit & de’
lacouleur. Il ne sagira plus que de
drefler:la créme fur le plac.dans lequel.
vous -voudrez la fervir: Si vous voulez.
une créme plus. ou moins copieufe .
auvgmentezou diminuez 3 proportion la
dofe du chocolat ; du laic, du fucre, &c.

Tablettes de jus de viandes, faciles a tranf=
porter, & qu’on peut conferver pendant
" yman 6' plus.

. 84 Prenez I quart d un gros beuf,
un veau entier ou une partiefeulement ,
felon- fa: grandeur , deux moutons,
deux douzaines de vieilles poules & de.
vieux cogs, ou une douzaine de vieux.
dindons plumés, vuidés & arofés: aprés
que toutes les viandes auront été bien:
dégraifiées , que vous aurez fait échau-
der & nettoyer - {éparément les: pieds:
de veaux & de mourons , jertez le tout
d'ans wne:grande chaudiere de teintu-!
rier’; -ajoutez-y-la décoction: de: douze
ou quatorze livres de rapure de cornes!
de cerf, que vous aurez faic bonillir.
feparement , & que vous aurez paf-
fée toute chaude'par la prefle : puis:
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verfez fur le rout’ la quantizé de quatrs,
feaux de fontaine ; gérmez &. couvrez.
exactement la chaudiere de fon couver-!
cle, dont vous luterez les bords avec
de la pate = chargez-la d'un  poids de
cinquante 2 foixante livres ; faites bouil-
Tir les viandes 3 un fen doux & égal,
fans les écumer , pendant fix heures &
plus méme, s'il eft néceflaire, ceft-i-
dire jufqu'a ce qulelles foient fuffifam-
ment cuites, c¢ qui fe connoitra quand
les os fe déeacheront aifément ; ; pour
lors vous en oterez les plus gros,
laiffant toujours la chandiere fur IeFe
pour entretenir les viandes dans une
trés-forre chaleur , vous les en retirerez

~aufli promptement que vous pourrez,
vous les acherez dans'linftant méme,
& les mettrez immédiatement apres dans.
une grande prefle garnie de plagues
de fer chaudes , pour en tirer tout le
jus. Dés que certe opération fera faite,
vous joindrez les. extractions avec le
bouillon chand qui fera refté dans la
chaudiere : vous paflerez au plus vite
le tout enfemble par un gros tamis de:
crin , pour en féparer tout ce quil'y
auroit de groffier : enfuite vous laifferez
refroidir le tout & vous en Oterez la
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gmﬁ'e. Affaifonnez le bouillon dégraiffé
avec une médiocre quantité de fel, de

oivre blanc & de clous de giroﬂe en
poudre : faites-le chauffer encore, enle
remuant fans! cefle avec une -cuiller
de bois, jufqu’a ce qu’étant verfé fur
uneaffiette d froid, il fe réduife en une
%elée forte , qui dewendra de couleur

rune.

Otez le tout du feu ; laiffez-le refroi-
dir 3 demi & le verfez dans des vaifleaux
de terre verniflés, dont la profondeur
n'excédera point celle de trois pouces.
Sitét que cette extraltion fera tout 2
fait refroidie , vous la- mettrez {é-
cher , foit dans I'étuve , foit dans le
four, aprés néanmoins que le pain en
aura été tiré ; prenant garde fur-tout
guelle ne s’y roviffle & ne brile. Elle
doit y devenir aufli dure que la colle
forte ; en forte qu'elle puifie fe rompre
ailément & fous la main, pour en for-
mer des tablettes du poids d'une ou
de deux onces : on lesgardera pour s’en
fervir an 'befoin  dans des bouteilles de
verré , dans des boites ou ' des barils
bien fermés & mis dans un lieu fec & frais.
Elles font-de bon gout étant fondues,
& peuvent fervir également 2 faire des

L'art alimentaire ou methode pour préparer les aliments les plus sains pour ... - page 73 sur 358


http://www.bium.univ-paris5.fr/histmed/medica/page?351373&p=73

EEITh

68 I’Artalimentaire, ou Méthode
bouillons ordinaires & des potages mi-
tonnés. La maniere de fe fervir de ces
tablectes, lorfqu'ona befoin d’'un bouil
lon , eft den faire fondre dans une
chapme deau depuis une. once ]ufqu’i
deax onces , f'elon que Pon veut ke
bouillon plus ou moins fort. Dans Ies
maladies on en fera prendre de trois
heures ou de quatre heufes en quatre
heures; l'ufage qu'on en fera doit érre
réglé fur celui quife fait ordinairement
des bouillons. compofés avec: des vian=
des fraiches,

" Méthode pour conferver I’z'Ldrd;

43. Aprés que le lard a éte qumm
jours dans le fel , il faut avoir une
caiffe ol il puifle en: entrer trois pie-
ces-; on mettra du foin au fond. On
~ enveloppera chaque: piece de lard dans
- du foin, & on en mettra une.couche
‘entre deux ': cela I'empéchera de f¢
rancer , & on le trouve an bout dun
an auffi frais que le premier jour : il fauti
feulement avoir foin'de le garantir . des
rats & des autres infetes qui peuvenl:
fe couler dans Ia bmr& 2
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Mrc de faire le ‘Ratafia de pecfz.:
e {.-.: Prdymcafe

46. Paur avoir de- bﬂﬂ r:l.;aﬁ;ﬂ de
péche , il faur prendre des péches qui
ne foient ni trop”méares y ni trop ver=
tes ; mais cependant des plus- beltes ;
& de la ‘meilleure efpece ‘"que Ten
pourra trouver : vous les pelerez d'a-
bord , & vous 'ferez enfuice’ infiifer
dans Teau-de-vie le fruit dépouillé de
fa peau. Choififfez toujours Peau-de-
vie la plus parfaite en. quahté on y
fera infufer de méme les pelures, mais
dans un vaiffeau {éparé :on‘donnera
a ces infufions quinze ou virgt.jours
dexpofition au grand “foleil , " pour
que la chaleur puifle digérer & mé-
langer enfemble les parties {piritmeu-
fes. Lo Lorfqu’au bout ‘de ce- temps ou
environ ', on sappercevra’que’ lin-
fufion fera bich faite , on retirera les
péches de-la liqueur' , pour en net-
toyer les noyaux:on caflera ces noyaux
pour en avoir les amandes, qu'on pele-
ra & qu’on mettra encore infufer dans
la liqueur des péches -, pendant cinq 2 -
fix jours feulement. On ne: touchera
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point 2 laliqueur des pelures , que quand
Pinfufion de la liqueur des péches ave
“les amandes fera faite : alors on méler;
les deux liqueurs enfemble , celle dg
pelures & celle du fruic ; on re-
muera le tout ; pour que ces liqueuts
s'incorporent bien : on mettra une de-
mi-livre.de fucre par pinte de liqueur,
comme on aura mis aufi une livre de
. fruits-ou de pelures par pinte d'eau-de-
wie mefure de Paris. On liffera infufer
encore le tout enfemble pendant ¢
a fix jours ; on paflera cette li ueu:‘mg
travers un Imge bien blanc une Efus fea-
lement : on la mettra enfuite dans des
bouteilles bien bouchées pour s’en fer-
vir quand on voudra.
"~ . Ily a des perfonnes qui font infufer
dans la liqueur oli font les pelures,&
non dans celle ot font les péc‘hes s les
amandes des noyaux qu'on a retirés des
péches , comme nous avons dit , quinz
ou vinget jours apres que les llqueuri
ont été expofées au foleil. Quand les
amandes & pelures ont été fuffifamment
infulées enfemble pendant cing 2 fix
{nurs , on pafle la liqueur au travers d'un
inge blanc, on en exprime tout le jus
dumare ,& on méle certe liqueur avee
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de des péches; alors ony joint le {u-
cre dans la méme quantité de "demi-livre
par pinte de liqueur, & on mélange bien
le tour, qu'on laiffe infufer enfemble du-
rant quelques jours, avant d'en remphr
fes bouteiiles & de- les fervir ; ce qui
donne une liqueur excellente 2 boire , &
un fruic trés-agréable 3 manger , qui fe
conferve fort bien dans fa liqueur. Ce
ratafia eft fpécique pour les maladies du
poumon , il éte la mauvaife' odeur de
]’hal&ine._& de la bouche ; & eft trés-bon,
pour les perfonnes bilieufes.

Maniere de faire du Vinaigre de
Sureau.

47. Choififlez le meilleur & le plus
fort vinaigre , dont vous remplirez une
bouteille , ou une petite cruche : vous y
metcrez infufer de la fleur de fureau. Si
vous pouvez ayoir de cette fleur frai-

chement cueillie’ de deffus l'arbre , le
-vinaigre en f{era d'un goiitbien plus dé-
licat ; parce que le parfum de cetre fleur
ne's’étant point encore diffipé dansl'air,
fe communiquera en plus grande quan-
tité dlaliqueur , & lui donnera une odeur
des plus agréables. Vous éplucherez cettg
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fleur avec attention , feuille par fenille,
& fans y laiffer la moindre partie’defs
‘queue, qui donneroitde "acreté. Aprés
avoir mis les feuilles dans la cruche , vous
‘expoferez cette cruche bien bouchée}
1a grande ardeur du-foleil -pendant ‘trois
'-pu quatre femaines , & vous vous fervi-
‘rez enfuite dece vinaigre), en le prenam
-3 mefure dans la cruche méme. On fiit
‘auffi un vinaigre-dont le- gbuteﬂ:nﬁ-
“bon , avec la flearde vigne fauvagede
1" métive mame:re qu avec le ﬁx:eam g
£ 187 28] oe
Mczrz:ere a’e ﬁzzre !r.r fmmage.s' 3 ﬁ:cm

5V Al .Bre:e N
48. Aufli-tét que 1on a trait les va-
‘ches’; on pafle leur fairencore chaud au
“travers d’'un linge , & 'on y verfe toute
fa créme de la'traite du foir précédent,
que P'on leveau méme inftant fur fon
Tait repofé de la-nuit : cette forte de kit
“nouveau fetrouve riche de deux crémes,
"On 2 eu foin'de f¢' précaurionner e
‘méme-temps deau chande: on en jer
‘dans le lait feulementautant quil cnﬁut
“pour lui communiquer unechaleur dot-
‘ce, & on le bat continuellement avet
“une grande tafle , jufqu’a ce qu'il foir
peine

-
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ine tiede : alors la créme eft fuffi-

ment échauffée, & le lait eft en érat

de recevoir la préfure. Si elle eft bien

faire , une cuillerée fufficr pour douze

pintes , 2 raifon de quoi huit cuillerées

feroient 3 pen pres la mefure néceflaire

pour faire cziller cencpintes d'aufli bon

kit que celui quil faur pour les fins
fromages.

Cette préfure ne doit jamais étre mi-
fe 2 nud dans le lait , il faut l'enfermer
dans un lige fin & la délayer ainfi enve-
loppée dans le lait : cette précaution eft
daurant plos effentielle , que fi la plus
petite: partie.de préfure romboirdans le
lait , fans avoir été parfaitement diffou-
te, on ne la diftingueroit pas aifément
dans le caillé que la préfure doir for-
mer , & dés lors elle ne manqueroit pas
de corrompre & de tacher la partie du
fromage i laquelle elle fe feroitartachée.
Or, on fait que la plus perite partie du
fromage éranr tachée , la corruption ga-
Ene bientér & fe communique 4 tout le

romage. La préfure érant mife ainfi dans
le lait , on couvre bien le vaiffeau dans
lequel il eft contenu, & on le liifle en
repos pendant environ une bonne demi-
heure : ce temps paflé, on cgcouvre le
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vaifleau; & filelait n ‘eft pasencore caillg,
il faut, fans perdrede temps , ajouterun
peu de nouvelle préfure car il eft cer-
certains laits qui en exigent plus que
d'autres. Cette nouvelle préfure mife
dans lelait, on recouvre le vaiffeau com-
me la premiere fois, & on l'ouvre de
temps en temps pour voir {1 le lait eﬂ
{uffifamment pris.
 Auffi-t6t que le caillé eft formé, on'
le remue en tout fens dans fon petit lair,
d'abord avec unegrande taffe,puisavecles
mains ; enfin on le prefleavec foin dans
le fond du vaifleau : c'elt alors qu'il eft
en érat d'étre levé. Certe opération fe
fait avec les deux mains ;on en rcmph:‘
tout aufli~t6t le moule s i‘mmagE\ enly
prefiant bien , & l'on couvre le moule
avec unerplanme faice exprés , fur ha-
quelle eft pofé un petit poids qui obli-
ge la planche d'affaiffer le fromage: on
Ie laiffe en cer érar jufqu'a ce que Ie]_:rc-
tit lait foit entiérement exprimé.
Lorfqu'il paroir abfolument dépouillé
de fon petit lait , on" mouille un linge
qu'on étend fur Id planche du moule, &
Yon y reaverfe le fromage ; au méme
inflant on érend un aurre linge mouillé
dans le moule’, & on y replace le fro~
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mage en preflant bien fes c6tés , & on
fe recouvre en entier avec le linge , &
12 petite planche fervant de couverture.
En ce cas on le met au prefloir pour I'y
comprimer peu 4 peu, & le faire z2infi
quitter tout fon petit lair : au bout d'u-
ne demi-heure on le retire du prefloir
pour le changer de lieu, puis on le re-
met au preffoir. Cette méme opération
de changement de linge & de preffoir,
fe répete de deux en deux heures , mais
on n'enveloppe plus le fromage qu'avec
un linge fin & bien fec : on continue
cette manceuvre jufqu'an foir du lende-
main, & la derniere fois qu'on retourne
le fromage , on le met fans linge dans le
moule:en cer érat on le fait encore paffer
une bonne demi-heure au prefloir, pour
I'épurer , s'il le faur , davantage.

Au fortir du preffoir, on met le fro-
mage dans un baquet pour le frotter
avec du fel. On le laiffe ainfi faupoudré
de fel pendant toutela nuit, & le lende-
main on le refrotte encore une bonne
fois avec de nouveau fel, puis on lelaif=
fe dans cette faumure pendant I'efpace
de trois jours. Ce temps écoulé , onle
met {écher fur une planche, & I'on 2
Fattention de I’y bien .netto}:rlgr une fois

2

L'art alimentaire ou methode pour préparer les aliments les plus sains pour ... - page 81 sur 358


http://www.bium.univ-paris5.fr/histmed/medica/page?351373&p=81

EEITh

26 L' Art alimentaire , ou Méthode

Ie jour avec un linge fec & de le retour-
ner en méme-temps ]ufqu a ce qu'il foie
tout-2-fait fec. Il eft bon que cette deflic:
cation s'opere un peu promptement
dans les premiers jours, & peu dans Ia
fuite , 'endroit plus ou moins chaud olt
Fon fait fécher ces fromages , produit
plutétou plus rard cet =ffet.

Lorfque le fromage paroit fuffifime
ment fait , on le place dans un tonneau
défoncé , fur un lit de ces mémes pailles
qui proviennent des €épis d’avoine, &
que I'on nomme pailles d'avoine. Ce lit
doit avoir pour le moins quatre pouces
d'épaiffenr. On recouvre le fromaged’un
autre lir de femblable paille de méme
épaifleur: onplace {ur ce lit un nouvean
fromage, que I'on recouvre encore dun
autre lit de paille d'avoine, & ainf; ;ufque
versle haut du tonneau ; obfervant néan-
moins que le dernier fromage {oit recou-
vert d'un lit tout au moins de quatre
pouces de pareille paille. Quelques per-
fonnes , pour empécher que ces menues
pailles n'entrent dans les crofites du fro=
mage, étendent d'abord deffus & deflous
des cliffes de pailles fines , ou de ] jonc. Cg
fonr ces brins de longue paille qui mar=
quent de leurs empreintes Jes fromages3
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meflure qu’ils s'affaiffent. Pour hiter ce
moment, on place les tonneaux dans des
endroits un peu frais , fans étre humi-
des. Les fromages y reftant s'attendrif-
fent ; & comme ils font pleins de cré-
me, ils deviennent extrémement déli-
cats, & acquierent 2infi dans peu de mois
cette perfetion qui les fait tanc recher-
cher.

Maniere de faire les Fromages felon la
methode de Breffe.

49.On prend dix 3 douze pintes de
kit : aprés l'avoir coulé, on le metfur le
feu dans une chaundiere , olion le laifle
acquérir aflez de chaleur pour pouvoir
apeine y tenir le bras nud. Ony meten-
fuite une once de bon fromage détrem-
pé dans un ou deux verres d'eau ,dans la-
quelle on a délayé affez de fafran pour
donner une belle couleur au caillé , & de-
la au fromage. Lorique le lait,qu'on a
mis dans la chaudiere , eft fuffifamment
chaud, on brife le fromage avec un bi-
ton bien net , afin que la partie la plus
onctueufe aille au fond de lachaudiere &
fe méle enfuite. Cette opérarion faite , il
sagitde fe bien laver les br:ﬁg, & de pé-

3
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tnr lapitedece fromage en la tournang
& retournant , jufqu'a ce qu'elle foit par<
tout également échauffée , & qu'elle aie
acquis une confiftance un peu ferme,
Ontire alors le fromage de la chaudiere,
on lemet fur unlinge blanc & par-deflus
un poids, afin qu'il foit dans le cds defe
bien égoutter ; on le laifle enfuite repo=
fer pendant cinq a fix heures,, aprés quoi
on le defcend 2 la cave furdes tablettes
bien propres. Cing jours apres quele
fromage a été 2 la cave, ilfe forme furfa
fuperEc:e une efpece de farine, Alorson
alattention de le faupoudrer avec dufel
bien égrugé &-bien fec. Le lendemainon
e retourne , & on le fale de méme de
T'autre c6té. Trois jours aprés on ote le
linge dans lequel on l'avoit Envelnppé‘
on [e nertoye Sonle Ialﬂ'e ainfi s'affermir
jufqu'au lendemain, qu’on le fale enco-
re , maisplus que les trois premiers jours.
On I'enveloppe enfuite dans le méme
linge , & on continue tous les jours de
le retourner & de le faler. Du refte oa
éte de trois jours en trois jours le linge
& la cronite g’arineufe qui fe reforme in-
ceflamment. Cette opération fe renou-
vellera ainfi pendant un bon mois ; au
bout duquel temps le fromage eft enué-
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sement fait. Au farplus,, il faut plus on
moins de {el pour ces {ortes de fromages,
fuivant qu'ils font plus ou moins cuits ;
mais ils n’en prennent pour l'ordinaire
que ce qu’il leur en faut. Lorfquilena
faifi la quantité qui lui convient, on le
tourne & retourne tous les jours jufqu’a
ce qu'il foit bien fec. Enfuite on le ratif-
fe de tous les corés avec le dos d’un cou-
teau, & on le met dans une chambre ,
ou I'ona l'attention de ie changer de pla-
cedequinze en quinze jours, & de le ra~
tiffer exaftement , ainfi que les planches,
toutes les fois qu'on les change de place.
H'demande ces’ mémes fcins pendant
feptou buit mois.

Fagon . de faire les Fromages [ecs aux
' . orties.

80, On'prend le it du matin tout
fortant du trayon , & fansautre addition,
on le paffe i travers un linge dans un
petit baquer , & on y metla préfure né-
ceffaite pour le faire cailler. Pourlors on
couvre le vaiffeau , pendant une demi-
heure; on poufle le caillé en bas jufgqu'an
fond du vaiffeaw , étant le petic laic par
inclinaifon ou avec une taffe ; on ferre

D4

L'art alimentaire ou methode pour préparer les aliments les plus sains pour ... - page 85 sur 358


http://www.bium.univ-paris5.fr/histmed/medica/page?351373&p=85

EEITh

80 L' Artalimentaire y ou Méthode
enfuite le caillé entre les mains pour en
exprimer le refte du petit lait. En cet érat
on les met dans un mouledela profondeur
tout au plus d’'un pouce , on recouvrece
moule :f:: fa planche , & on le metau pref-
foir. L2 on le gouverne précifément
comme le fromage crémeux facon de
Brie, jufqu’a ce qu’il paroifle bien fec.
Dans prefque toutes les laiteries, oneft
dansI'habitude, pour fécher les fromages,
de les érendrefur undrefloir couvertdun
lit de jonc. Pour faire un fromage aux,
orties, au lieu de jonc, on place fur le
drefioir desorties fraichement coupées,
on en fait un lit d'un bon pouce d'épaif-
feur ,& on y étend les fromages 3 mefu-
re quon les retire du preffoir, puis on
les recouvre d'un autre lit d’orties, s'il fe
peut, encore plus épais. Au refte ,il eft
abfolument néceflaire que les orties def-
tinées} cetufage , foient jeunes& toutes
. nouvelles , & qu'en les étendant , on les
arrange & on les comprime de maniere
quele lit qui en eft formé, préfente une
furface unie, 2fin que la céte du froma-
ge foit bien liffe. Il eft donc 2 proposde
cueillir tous les jours des orties nouvelles,
pour renouveller ainfi chaque jour le’ lic.
des fromages, jufqu’a ce qu'ils foient bien.
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fecs: avant deles replacer f{ur le nouveau
lit, on doit avoir I'attention de les bien
efluyer avec une poignée d'orties, 2 cha-
ue fois qu'on change de lit d'orties ; on
goit aufli couvrir les fromages avec de
nouvelies orties récemment coupées.
Diilleurs ces fortes de fromages , pour
écre parfaics , exigent , jufqua ce quiils
foient parfairement miirs & préts 2 étre
mangés , & méme jufgu’au moment olt
on doit s’en fervir , d'étre gardés de Ia
méme maniere entre deux lits d'orties ,
renouvellés prefque tous les jours. Au
moyen de cette actention , ils devien-
nent un manger frais & délicienx ; mais
ils ne font pas d'une bien longue garde ,
ni fort faciles i tranfporter..

Facon du Fromage mou auz orties.

1. Pour faire le fromage, on méle
enfemble une égale quantité de créme
& de lait, fortant du trayon.de la vache.
Oa me: ce mélange dans un vaiffeau pro~
pre,que l'on merlui-méme dans un au-
tre vaiffcau ol 11 y a de l'eau 41a hauteur
du lait & de'la créme. On place ce der~
nier vaiffeau fur le fou: cequi forme un
bain-marie, & oa I'y laiffe jufqu'a ce que:

Dy
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le mélange ait acquis le degré de chaleur
€gale Acelle du lait fortant du pisdela
vache. Pour lors on 6te de l'eau le vaif-
feau qui contient le lait & la créme, &
Pon y met la préfure. On couvre exacte.
_ mentle vafz,& lorfque le caillé eft un pen
pris,on leprefledoucement fur lefond du
vale pour aider Ia fortie du petit fait. On
retire ce perit lait pour le mertre au bain+
marie , & lorfqu'il eft fuffifamment
chaud, onle rejerte fur le caillé, qu’on’
Ieve enfuite avec les deux mainsfans le
caffer, pour le mettre dans le moule ,
puis dans le prefloir fimple, pofantdef-
fus d'abord un petit poids, enfuite un
plus lourd. Le petic kit en érant bien ex-
primé, on faupoudre un peu de felen
deffous & en deflus, on le pofe entre deux
lits d'orties , arrangés bien uniment; les
orties doivent étre d'ailleurs renouvellées.
tous les jours Avec cette précaution ce
fromage fe trouve fair & propre A étre
mangé <danslef] pace tout au plus de trois
femaines. Trois pintes de lait nouveau &
autant de créme, fuffifent pour faire un
ban fromage de cette efpece.

A
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Marniere de faire une autre forte de Fro=-
mage excellent , facon d& Angleterre..

s 2. On méle dansle laic nouvellement
trait du matin , route la créme de [a traice
du foir précédent , & apresavoir pafléle
tout a traversun linge dans vn grand ba-
quet; on y met la quantité fuffifante de
préfure. On tient ce vaifleau couvert
pendant une demi-heure , apres laquelle
on brife & I'on prefie bien le caillé pour
en {éparer tout le petit lait. Lorfque le
caiilé paroiraffez ferme , on yajoute trois
livres de beurre frais pour environ
foizante pintesde lait. On méle le beurre
le plus exattement quil eft poflible avec
les.deux mains, puis on repand deflus ce
‘mélange un peu de {el, que I'on y incor-
pore le plus que Fon peut. En cet état,on
metle caillé dans lemoule bien enveloppé
d'unlinge mouili¢, puisau prefloir. Lorf-
qu'il y:a refté environ une demi-heure,
on retourne le fromage ,pms on le re-
‘met au preffoir. Il faur répéter fouvent
ces changemens , {e fervant  chaque fois
d'un nouveau linge mouillé jufques vers
la fin , qu'il faur le changer quatre fois
avec du linge fec; enle ret:ﬂzrmm cha-

6
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que fois. La derniere fois qu'on mettts
ee fromage au prefloir, on doit I'y fer-
rerainfi & la prefle pendant quarant
heures. Aprés ce temps, il fera en éua
‘détre retiré du prefloir ; pour lors ils’-
git de le laver avec du petit lait, &de
Tenvelopper dans quelque linge bien
net , jufqu'a ce qu il {oit bien fec. ;

On le pofe enfuite {fur un dreffoir pour
achever-de I'y efluyer , on le retonrne
fouvent en-l'effuyant bien chaque fois
‘quon le retourne, jufqu’l ce qu'ildes
vienne parfaitement fec:

Methode pour faire (€cher dés Poires , &
. les conferyer long-temps,

-53. Pour faire fécher des poires , on
prend particuliérement des. poires d’hi-
ver ; on cueille ces poires avant: gu'elles.
foient tont-i- fait mitres , ayant foin de
leur conferver la queue, & de choifir pa
beau Jjour pour cette récolte; apres les.
avoir cueillies, on les &it 3 demi cuire das
une chaudiere d’eau bouillante , ]ufqm’i
ecqu'cliesviennent 2mollirun peu. Apres.
guoion les mer fur des clalespaur -les fai-
re égoutter , & on les peie alors tont.de
fuite en entier ,ayant. toujours, fom de
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feur laiffer Ia queue. A mefure qu’on les
pélera,onles mertrafur des plats, la queue
toujours en haut. Elles y jetteront un fi=
rop qu'on ramaffera , & qu’en mettra
dans un vaiffeau particulier. Vous met-
trez enfuite les poires peiées fur des claies
bien propres, dans unfour dont la cha-
leur fera douce & peu prés comme elle
I'eft lorfqgu'on vientd'en retirer le pain.
Vous I’y laifferez tant quele four aurads
Iachaleur, c'eft-a-dire,’efpace d'environ
dix a douze heures. Pendant ce temps,
vous préparerezle firop que vous aurez
ramafié, en 'y mertant une demi-livre
de fucre fur une demi-livre de firop , &
une chopine d’'eau-de-vie avec de la ca-
nelle & des clous de girofle. Vous ferez
infufer le tout enfemble pendant le mé-
me temps de dix & douze heures fur des
cendres chaudes. '

Aprés avoir retiré lespoires dufour,
vous les tremperez dans ce firop , pour
leur donner uneefpece de verni, & vous
les remertrez enfuire au four pour la:
deuxieme fois, avec le méme degré de
chaleur douce: il faut bien prendre gar-
de que cette chaleurne {oit pas trop for-
te, pour quele fruic n’en foit pasbralé. IE
vaul mieux qu’elle le foit moins , & plu-
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fieurs fe contentent pour cette opération
de chauffer le four avecdu farment. II
faut avoir foin queles poires foient tou-
jours bien rangées fur des claies ; fa
queue en haut, & fans fe toucher en-
entrelles. A mefure qu’elles ficheront,
elles occuperont moins de place , & Ton
en pourra mettre une plus grande quan-
tité fur la méme claie , fans néanmoins

qu'elles fe touchent, '
Vous les retirerez du four pour Ia fe-
conde fois , & vousles tremperez de nou-
veau dansle firop, pour leur donner une
feconde couche de verni ; aprés quoi vous
les remettrez encore une troifiemefois
~au four ,enle chauflant moins cette des-
niere fois que les autres. Vous les y kif-
ferez jufqu’a ce que vous jugiez que vos
poires font fufifamment feches. Vois
mettrez alors ces poires dans des boités
de fapin bien propres ,cl1 vous les gar-
derez enveloppées dans du papier blanc,
& elles 'y conferverontsrés-long- temps,

—

A
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Maniere de dégraiffér en vingt - quatre
heures le Vin , & de clarifier dans le
‘méme ¢fpace de temps celui qui a ¢té
trouble.

¢4. Prenez des raiforts, raves ou ra-
dis, & aprés les 2voir bien pelés , raclez-
les bien menu, & jettez-les dans votre
tonneau par le bondon ; ou bien jettez
dans letonneau une chopine de la meil-
leure huile d’olive que vous pourrez trou-
ver; 'une ou "autre de ces deux métho-
des produira fur votre vin un effer fur-

enant. Si votre vin eft devenu trou-
ﬂle foit pour avoir été remué ou au-
trement , il y a un moyen bien fimple
pour. remédier A cet inconvénient, il ne
sagitque de jetter dansle tonneau delara-
clure de bois de farment , ou prenez une
douzaine de blancs d'ceufs, avec environ
ungros d'alun en poudre : battez & mélez
bien le tout enfemble , & jetrez-le dans
le tonneau par le bondon ; remuez le rout
avecun biron , & hiffez-le repofer enfui-
te, votre vin s'éclaircira en vingt-quatre
heurf.'s & deviendra auffi beau que le vin
vieux le plus clair.
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Maniere de compofer une graiffe qui égds
. en bonté & en delicatefle celle derot,

§5. Les graiffes de réti font d'un grand
ecours aux pauvres , mais comme elles
colitent encore trop cher, on les rem-
place par le mélange {uivant. Ce mélan-
ge eft compofé de parties égales de fain-
doux,delard,de graiffe fraiche d= veau,ou
depareillegraiffed’agneau,d’huiledenoix
ou d'olives , ou telle autre qu'on eft ea
ufage de manger , & enfin de beurre. On
fait fondre & bouillir le rour enfemble
dans un chaudron,; eny ajeutancdelaca
nelle, des clous de girofle pulvérifés, &
un peu de mufcade , avec une écorcede
citron. Toutes ces graiffes ¢rant cuites&
-bien mélées enfemble avec fes ingré-
dients , on les coule a travers un linge
’ ‘blanc dans un pot de terre ou autre yafe
propre. Elles font alors un tout , oliriea
-ne domine de ces différentes chofes;
~mais’ el les unes étant modifides pat
les autres , lenr mélange produit uneffe
agréable au goiit; on peut sen fervit
pour faire de trés-bonnes foupes, &
fur-tour des fritures.
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Recette poyr faire la Soupe du Dauphiné,
appellée en Turquie Touble, arx moyen
de laquelle on nourrit un grand nombre
de perfonnes , abondamment & a pew
de frais.

§6. Prenez une livre de farine de fro-
ment , pétriffez -la avec del'eau un peu
falée : quand la pate fera faite & pérrie
de maniere a étre un peu molle, par-
tagez-laen morceaux de la groffeur d'un
euf chacun ; enfuite étendez ces mor-
ceaux féparément avec un rouleau, de
forte que la pite de chacun foit extré-
mement mince , é& mettez le tout pro-
prement fur une table.

Ayez tout prée fur le feu, une ter-
rine ou pot de terre rempli de quatre
pintes d'eau. Quand TI'ean fera chaude,
jettez-y un peu de fel & un quarteron
de beurre ou de graiffe. Lorfque le tout
commencera i bouillir fortement, jet-
tez-y votre pire, que vous aurez eu {oin
de couper auparavant en tres- petits
morceaux ; ayez attention auffi en les
jetrant dans ['eau , de les mettre A I'en-
droit ol eau eft plus bouillante. Il
ne faudra plus apres cela qu'un petic
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feu pour cuire cetre foupe doucement
pendant ¢inq quarts- d’heure ou
heure & demie ; mais il feral pmpu:z
temps en temps de remuer le tout juf:
qu’au fond, avec la cuiller, de crainte
que la pite ne s'attache au fond du vaif-
feau : lEmus trouvez que la foupe foit
trop grafle , mettez-y un peu dem
chaude ; & fi elle vous paroit trop ciauc,
jettez-y un peu de farine. Cette foupe
eft agréable au golit, raffafiante & fort
nourriffante. La quantité ci-deffus {uf;
fira pour nourrir {ix perfﬂnnES , la mois
tié %t diner , & le refte pour le foupea,

137
|I--.

Fleurs de Caffis , ligueur.

§7. Faites infufer , dans neuf pmtﬂ!-
d'eau-de-vie , cing fivres de fleurs de
caflis ; -ajoutez deux onces de caneH:
concaflte, & fix clous de. gxmﬂe mettez
Iinfufion au, foleil pendant trois femais
nes , OuU uUn mois; remuez le vaiﬁ'eaq
deux fois par jour : le temps prefcrit
pour linfufion révolu , verfez vos,ma:
tieres dans la cucurhlte adaptez le cha-
pitean & diftillez au bain - marie , an
tres-petit filet. Ayant retiré cing pmnes
d'efprit , mélez-les avec quatre pintes&
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demie d'eau , dans laquelle vous aurez
fait fondre cinq livres de fucre fin ; ce
mélange paflera aifément par le filtre
& vous donnera une liqueur trés-claire,
trés-limpide & trés-chargée de l'odeur
du caffis.

Pdte dabricots.

s8. Choififfez de beaux abricots
bien murs, pelez-les, & otez-en les
noyaux ; faites-les fécher 4 petit feu,
en les remuant toujours avec la cuiller
ou la fpatule, Quand ils feront bien def-
féchés ,& que la pite aura affez de con-
fiftance , vous la jetterez dans le fucre,
que vous aurez préparé en méme-
temps & que vous aurez fait cuire 2 la
lume. Vous la méierez bien ; & quand
elle fera fuffifamment incorporée, vous
la ferez frémir, puis vous la dreflerez
fur des ardoifes ou dans des moules, &
la ferez fécher i I'étuve avec bon feu.

Maniere de faire Ueau d'anis , ligueurs
9. Pilez en poudre fine une demi-
livre d'anis ; faites en {orte qu'il foir de

Tannée ; infufez cette dofe pendant quin-
ze jours dans neuf pintes d'sau-de-vie,
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diftillez au bain-marie & au filet mé
diocre ; le produit eft de quatre 2 cing
pintes d'efprit, mélez-les avec quatre
pintes d'eau , dans laquelle vous aurez
fait fondre quatre livres de fucre. Ce
mélange érant fair, la liqueur deviendra

«  laiteufe; pour la clarifier , vous vous fers
virez du blanc d'euf.

Eau dabricots.

6o. Prenez des abricots bien mirs,
étez-en les noyaux , faites-les cuire dans
de l'eau bjen nette ; laiffez refroidic
Peau : paflez-la dans une ferviette ; met-
tez dans une pinte d'eau un quarterofi
de fucre : cette liqueur fe boit trés-
froide ; ou mettez fix ou huit abricots
dans une pinte d'eau ; leur grofleur en
dérermine le nombre. Coupez-les en
morceaux auparavant ; doanez-leur un
bouillon dans I’eau , pour en tirer le

olt : otez-les enfuire de deflus le feu;
& quand ils feront refroidis , mertez-y
quatre ou cinq onces de fucre. Le {ucre
érant fondu , paffez le tour A la chaufle,
jufqu'a ce que la liqueur foit claire , &
faites-la rafraichir avant de la fervir.
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Badiane , ligueur.

~ &61. Pilez en poudre fine fix onces
de badiane ; faites infufer cette poudre
pendant quinze jours dans neuf pintes
d'eau-vie ; diftillez au filet médiocre, Si
Pefprit eft fuffifamment imprégné d’o-
deur, comme il arrive ordinairement
dans cette opération , vous vous en tien=-
drez 3 cette feule diftillation, faute de
quoi apres fix pintes vous cohoberez ; 2
la feconde fois vous vous contente-
rez de cing pintes : vous mélerez ces:
cing pintes d’efprit au firop préparé
avec cinq livres de fucre, quelque chofe
moins, & cinq pintes d'eau ; le mélange.
contratera un il défagréable, louche
ou laiteux, il faudra le clarifier au blanc
d'eeufs , & filcrer felon I'are.

Créme dabricots.

62. Aprés avoir fait cuire les abricots
dans le fucre , on les pafle au ramis, &
on y 2joute du vin du Rhin ou de celui
de Champagne. Lorfque le tout eft d'un
bon gofit, on le lifle refroidir ; puis.
on y met des jaunes d'ccufs une demi-
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douzaine pour un petit plat. Quand on
a paﬁ"e ce mélange 4 I’étamine, on l:
fait cuire au bain-marie dans le plat ol
on fervira. Cette créme fe fait pour
entremets, froide ou chaude.

Beignets dabricots.

63. Ayez des abricots qui ne foient
‘pas trop miirs, ouvrez-les en deux, &
les mettez dans une cafferole avec un
peu de fucre & un verre d’eau-de-vie.
Laiflez-les mariner une couple d’heu-
res , en les retournant de temps en
temps. Prenez enfuite une bonne poi-
gnée de farine, que vous détremperez
~dans une caﬂ'emle ou autre vaiffeau avec
du vin blanc : ayez de la friture toute
préte fur le feu-, mettez vos abricots
dans la pire & - les faites frire fur le
champ ; il faut que la friture foit bien
chaude : obfervez de laiffer vos be1gners
prendre une belle couleur. Tirezs,
poudrez-les de fucre ; glacez-les avec
Ia pelle rouge, & fervez. chandement
pour entremets. Lorfque les abricots
font d'une bonne qualité, & que leur
chair eft ferme, ‘il n’eft pas befoin de
faire une pite , il fuffit de poudrer de
firine.
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Amande, boiffon.

84. Pelez deux onces d'amandes dou-
ces des plus nouvelles. Faites bouillir
legerement dans de I'eau une demi-poi-
gnée d'orge mondé. Jerrez cette pre-
miere eau & lavez encore 1orge dans
d’autre eau chaude jufqu’ ce qu’il foit
bien met ; faites-le bouillir enfuite dans
une {uffifante quantité d'eau, jufqu'a ce
qu'il commence i crever ; alors retirez
la décoltion de deflus le feu , & laiflez
refroidir. Cependant vous pilez vos
amandes dans un mortier de marbre
avec un pilon de bois ; & quand elles
commencent i fe mettre en pite, vous
y verfez peu 2 peu une livre de cette
décodtion d'orge, pour faire un lait, que
vous coulez avec expreflion & ‘dans
lequel-vous ferez fondre une once &
demie de bon fucre. Si I'on veut le lait
plus délicieux , on y méle une once
d'eau de fleurs d'orange ou quelqu'autre
aromate. Pour rendre I'amandé moins
rafraichiffant , on peut faire [a décoc-
tion avec du grueau, ou avec de l'a-
voine. _

Cette boiffon eft nourriffante & ra-
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fraichiffante , propre a adoucir les dcre-
tés du fang, a provoquer le fommeil
& trés-utile dans la pleuréfie & 'échifie.

"Autre amandé propre pour les collations.

65. Echaudez une livre & demie da
mandes douces ; quand elles feront bien
épluchées, pilez-les enlesarrofant d'ean,
pour les empécher de tourner en huile;
€tant bien pilées, vous mettrez une mar-
mite ou caflerole fur le feu , avec delean
& la mie d'un pain a potage. Quandelle
fera bien mitonnée , vous y ajouterez
vos amandes , ayant 'foin de les remaer
avec une cuiller. Lorfque le rout fera
Iié , vous le paflerez bien 2 travers une
étamine, puis le mettrez dans une caf-
ferole, avec un morceau de fucre , un
peu de fel & de canelle ; achevez delul
donner la cuiffon , le faifant plus ou
goins épais, felon le gotit des perfonnes.

Genieyre y ligueur,

66. Choififlez des baies de genievre,
ui ne foient pas vieilles ; prenez garde
aufhi qu'elles naient fermemé en ayant

choifi un demi-litron , écrafez-les dans
“un
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un. miortier de marbre ; ajoutez deux
onces de canelle & quatre clous-de gi-
rofle ; mettez le tout en infufion dans
neufpintes d’'eau-de-vie , pendant quinze
jours , apres ce temps diftillez au bain-
marie : ayant extrait cing pintes d'efprit
bien imprégné du geniévre, yous com-
poferez votre liqueur en mélant autant
de firop que vous aurez d'efprit ; ce
mélange pour l'ordinaire deviendra lou-
che, s'il ne devient tout-a-faic laiteux ;.

~en cecas, clarifiez-la au blanc d'cufs &
Ia filcrez. 3

Cette liqueur eft fudorifique , cor-:
diale, hyftérique, ftomachique, carmi-
native , apéritive & béchique.

Amandes & la pral.:'nc.. :

7. Il faut prendre, pour deux livres
damandes bien triées, une livre ou cing
quarterons de fucre. L'ayant fait cuire a
ha plume , vous y jetterez les amandes;
vous les remuerez bien avec la fpatule,
prenant garde qu'elles ne s'attachent au
fond de la poéle. Remuez-les toujours
jufqu’a ce qu'elles aient pris tout le fu-
cre, & quelles foient bien pralinées :
gouvernez-les doucement fur un petit

E
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geu 4 la fin, pour fairz fundre les gre-
milles ou petits grumeaux de fucre, &
- faites enforte qu’il n'en refte point &
que tout s’attache autour des amandes,
Prenez garde encore qu’elles ne fe mer-
tent en huile ou efpece de firop. Lorf
quelles feront faites , elles peteront;
pour lors vous pouvez les 6ter du feun:
vous les laiflerez dans la- poéle , & les
couvrirez avec quelque chofe, pour les
faire refluyer ; puis vous les laiflercz
refroidir & les mettrez dans des boites
- Vous pouvez praliner les avelines.de
méme. Les pralines qu’on fait de cere
maniere font grifes. gheerl
Pour les faire rouges, auffi-t6r qu’elles
ont pris le fucre, & que vous les avez
retirées de.defluss le feu, vous les criblez:
le fucre qui tombe du crible , fe met
dans le méme poélon, y ajoutant un
quarteron de fucre & un peu deau,
pour fondre le tout. Faites le cuire ‘en-
fuite & caflé, & jettez-y de I'eau dans
laquelle vous aurez fiit bouillir de'la
cochenille , avec de I'alun‘& de la créme
de tartre. Mertez de certe eau auvtant
qu'il eft néceflaire pour donner au fucre
une belie couleur ; puis faites-le cuire
encore fur le feu , pour le faire venif,
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3 caflé, parce que la cochenille I'aura
décuit ; érant cuit 3 caflé, jettez-y vos
amandes & 6rez le poélon de deflus le
fed : remuez-les bien jufqu'a ce qu'elles
foiént {eches. Pour faire des pralines
blanches , il faur d'abord €échauder &
piler desamandes , les jetter dans du fucre
cuit 3 caflé, leur faire prendre enfemble
un ou deux bouillons , & faire le refte
comme ci-deflus. ]

Efprit de Genieyre,

- 68. Prenez une affez grande quantité
de baies bien miires, écrafez-les, mélez-
y du miel ou de la levure de:biere,
pout ‘exciter la fermentation ;  placez
vos vaiffeaux i la cave , fans les coucher;
laiflez-les en digeftion jufqu'a ce que
vous fentiez qu'ils exhalent une odeur
forte & vineufe. Verfez pour lors vos
matieres dans la cucurbite , avec un tiers
d'eau’oun environ. Adaprez le chapiteau,
& diftillez au feu ouverr, jufqu’ ce que
vous apperceviez que ce qui tombe dans
le récipient n’a plus de force; ce feront
les phlegmes , il fera temps de ceffer. . -

Cette eau eft bienfaifante , fur-tout
dans les indigeftions. 3 Tt
2
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:--‘-i'.

. Amandes gz’:zcez.r. | ;j N

6o. Tettez les amande:s p:léea dansmll‘
melange de fucre en poudre , blanc
d’ceufs , fleurs d'orange cu'de citron ]
& jus d'orange de Portuga! i vous €
avez. Faites-leur prendrela g'tace enles
y roulant-bien : enfuite dreiez:les fur
une feuille de papier , ﬁ:t&s~les ﬁ,cher _
au four, 4 petit feu : ou,

Aprés que ¥ous aurez échaudé &
pelé vos amandes , jertez - les dans du
blanc d’ceufs, & enfuite dans dur fucre
en poudre , oit-vous-les roulerez bien;
Si ellés/ ne- font. pas alfez glacées pou;&hi
premiere fois , vous réitérerez laméme
chofe , puis vous les laiflerez & Jes feraz '
féchf.r comme 11 eft éit m-deﬂ'us. 1

1 TS .? 200
Cea’er.:, !:guear iV 3 S
.:'.'r*'_;Ji'_ ra= 4| 1r1:'t

7:} Goupez en pents mpreelaﬂg trenté
ou quarante: pieds de c€leri , plus o
moins; fuivant leur greffeur , faltes-ms
infufer pendant un moisdans neuf pintes’
d'eau - de - vie + diftillez. 3u fore ﬁ[er.a
Phuile montera difficilerrient ; par confé-
quent cohobez: fi vous trouvez que fo-

.
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ation vous a fourni des efprits trop
_pea chargés d'aromates , pour-les:ren-
forcer avant que de procéder 2 la com-
pofition , prenez une bonne quantité de
céleri bien blanchi en terre, faites-le
bouillir dans trés-peu d’eau), il ensjetrera
de lui-méme confidérablement ; expri-
mez & coulez cetre eau ; empliflez votre
cucurbite avec dautre célericru , &
coupez en’ petits morceaux; verfez fur
votre céleri Yeau que vous aurez expri=
méedela cucurbite;, adaprez lechapiteau
& diftillez an feu ‘ouvert. 1l faur bien
prendre garde: dans cette opération, de
ne pmnrhrﬂé:r toucher le céleri au fond
- de Td' éucurbire 3¢ < pour prévenir cet in~
convénient , ne retirez que les deux tiers
de T'eaur que vous aurez mis dans la-cu~
curbite. Cetteean , fansiérere fpirxrueu:fe,
fera tvés-odorante’, vousvousen fervirez
auliéd d'eawcorfimune , pout fairevotre
firop! ; comme il ‘en faur: une:>quantité
égale i votre efprit, vous vous réglerez
fur cette proportion’, cefta-dire-que
de neuf pintes d’infufion’, ayant retiré
cinq pintes d'efprir, il fandra vousarran<
gerde faconi que vous puiffiez:avoir cing
pintes d'eau-odorante” pour faire votre
firop: Le mélange fait, vqﬁas y ajou~
3
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terez dix gouttes d’ eﬂ'ence de be
mote ; vous lalaiflerez en couleur clau;e
& lymp:de- Lafiltracion ne vous d@ﬂnera
aucun embarras, - ¥

Lait damandes pour petage.

71 Prenez telle quantité damandes
‘il {era convemable , les ayant bien
échaudées, pilez-les tout de fuite, en les
arrofant d'un peu d’eau. Erant bien pi-
Iées , vous éterez de deflus le feu lacal
ferole ofi vous aurez de V’eau tiede &
fort peu de fel , vous verferez cette eau
dans le-mortier , & paflerez le rout deux
eu trois fois parl ¢tamine. Mettez enfuite
ce lait dans une marniite bien neite,
avec un bon morcean de fucre & dela
canelle en biton, & faites cuire lente-
ment. Pour drefler le potage, coupez
de la mie de pain en tranches, que vous
arrangerez proprement dans le plat,
uand elles feront {échées & lair du four;
g:tes mitonner votre potage avec le
méme hit , & 4tant prét de ferwr,,
arrofez-le autant qu'il-eft néceffaire: on
-Faites bouillir environ deux pintes
d’eau dans une marmite , avec de la mie
de pain-blanc & délicar, & des amandes;
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affaifonnez de fel , fucre, canelle, &
faites mitonder dans la marmite. Enfuite
paffez-le a I'étamine , faites mitonner
des mies de pain, ainfi qu'on vient de
dire , & les mertez avec votre coulis
d'amandes , puis femez par-deffus. On
peut garnir ces potages avec desamandes
4 la praline, ou des mies de pain frites,
ou des buifcuits de Savoie.

Angélique , ligueur. .

72. Choeififfez neuf onces de racines
dangélique , qui ne foit pas vermoulue;
concaflez-la groffiérement dans un mor-
tier : merttez - fa en infufion dans neuf
pintes d'eau-de-vie: ajoutez deux onces
de genievre & deux onces de canelle.
Faites durer I'infufion huit ou quinze
jours , diftillez enfuite au bain - marie ,
au filer médiocre ; point de cohobation,
Sivotre eau-de-vie eft d’une bonne qua-
lité , vous retirerez cinq pintes d'efprit
aromatique. Préparez votre firop 4 'or-
dinaire ; dans Ja compofition , vous
donnerez-la couleur qu’il vous plaira,
le mélange fera toujours clair ; filtrez
felon Part.

E4

L'art alimentaire ou methode pour préparer les aliments les plus sains pour ... - page 109 sur 358


http://www.bium.univ-paris5.fr/histmed/medica/page?351373&p=109

EEITh .
104 L'Art alimentaire , ou Méthode

- Gdteou d’amandes.
73. Pouren faireunquifoirde moyenne
~grandeur , prenez une livre d'amandes
cdouces, avec environ -trente ameres;
€chaudez-les’, pilez-les bien fines & les
rafraichiffez de blanc d'cufs de temps &
autres , en lespilant. Etanc pilées ,ajou-
tez-y trois quarterons-de fucre en pou-
dre, un peu de fleur d’orange ; & trois
eufs entiers. Battez bien le tout avee
une fpatule , & y mettez de I'écorce
de citron vert rapée. Puis continuez
battre, en y ajoutant des jaunes d'eufs,
- jufqua concurrence d’une - douzaine),
peu-a-pen. Quand ce mélange blanchira,
fouettez les blancs 4 part, tandis qu'une
autre  perfonne battera. toujours: les
2mandes , afin qu'elles ne tombent point
en huile. Les blancs érant bien fouettés,
mélez-les avee les amandes , & mettez
Ietout dans un moulede fer-blancbeurré.
£e moule doit abfolument étre de fer-
blanc ; car cette pite a befoin d'un feu
extrémement’ doux. Laiffez cuire trois
guarts-d'heure , & tichez qu'il ne foit
pas forcé du deflous , & qu'il aitune belle
couleur. Etant cuit, vous le renverfersz
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fur un petir plafond ; & le fervirez tel

wil eft pour entremets. On en peut
gﬂre de petits avec Ia meme.pate dans
dc peuts moules.

Abf inthe., ! f:gu;ffzr.

Vuus prendrez dix-huit pmgnées-
dahﬁmhe grande ou: petite, yerte ou
feche, n'importe ; plus, deux onces de
eanelle; plus; un demi-litron de geniz-
vre ; pius , une demi-once de racines
&’angé!iqaie i Mettez Ces aromates emn
infufion d’eau-de-vie , pendant quinze
jours ;-remuez la cruche de temps %
autre’ , - apres gquoi- vous diftillerez au
bﬁn-marm y au fort filer. Quand vous:
avrez ‘recueilli-la valenr de fix pintes:
d’efptit | verfezle tour dans lacucurbite 5
& cohobez ; diminuez pour lorsle few
d’un’ degré. Ayant extrait cing pintes:
defprit bien chargé d’odeur, vous dif-
gontinuerez cette premiere opération
& vouis rprocéderez & la- compofition.:
Prenez fix livres de-fucre , que vous
ferez fondre dans quatre pintes d'ean de:
fontaine iou de riviere; vous ajouterez:
i cetre quantité une. pm::e de bonne
eu de flenrs d’orange double:. Votre:

Ly
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firop-étant fait , vous le mélerez-avee
vos cinq pintes d'efprit ; vous colorerez
le'mélange en reuge, avec la cochenilie
& lalun ; vous finirez par la-filtrationy
qui ne vous donnera pas grande peine..
Cette liqueur eft fouveraine dans les:
maladies hyftériques ; elle emporte les
obflruftions des vtﬁ:erES , elle excite
appétic, elle proveque les urines,

Pdte. damandes pour toutes foﬁcs d
Tourtes-a la glace, & pour les fonds
de croguantes ,. or darioles aln gfm

. Echaudez les amandes & leﬁarez-
dans leau fraiche , puis:pelez-les.& les
arrofez-de blancs d’ t:euf% peu-a-peu, afin
qu’elles ne tournent: point en huile. On
ne faureit trop les piler. Quand ellesle
font bien, on met la pite- dans une
poéle, furle feu , pour la deflécher,
avec du fucre en poudre : il faur., fur
une livre de pate , une demi-livre ow
trois quarterons de fucre on mélebien
Ie tout avec une cuiller-, "& on remug
toujours jufyu’ace que la pite netienne
plus a la poéle , ou que,. pofant e dos
de la main deﬁ'us , elle ne s'artache pas:
pous-lors Orez-la de la poéle , & la mps
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niez {fur une table bien netre , avec du
fucre en poudre. On peur aufli la def-
fcher avec du fucre cuit & la plume:
pour une livre de pite, une demi-livre
defucre, obfervant d'ailleurs ce quia été
dir ci-deffus. I faut laiffer un peurepo-
fer la pite , avant de'employer. = .

Elle fervira i faire des abaiffes pour
lestourtes. On peur aufli 1a travailler de
plufieurs manieres , la paffer  Ia ferin~
gue , & la faconner en divers autres
ouvrages. Les rognures qui refteront,
€tant feches , il ne faut que les remettre
dans le mortier, & les piler avec un peu
de blanc d'euf, pour les ramollir : elles
ferviront 2 former de petirs choux, ou
autres galanteries pour garnir les plats.

Macaroni , Lqueur.

76. Pour faire cette liqueur , jettez
dans un mortier de marbre une livre:
d’amandes ameres ; faites bien attention
qu'il n'y ait point de noyaux d’abricots.
parmi ; ajoutez gros comme le pouce de
racine d'angélique de Bohéme ; mertez
le tout en infufion pendant quinze jours,
dans fept pintes d’eau-de-vie; remuez
k cruche fréquemment : IEE égrme de
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Vinfufion paffé , verfez péle-méle fes
amandes & I'eau-de-vie daps la’ cucur=
bite, adaptez le chapiteau , placezialam«
bic au' bain-marie, & ‘diftillez au petit
- filet, entretenez votre feu le pluségale.
ment qu'il vous fera poffible,, parce que
vous ne ferez point obligé de cohober:
Ayant-extrait cing pintes d'efprit bien
mmprégné de l'edeur d'amandes , vous
ferezvotre firop avec cinqlivresdefucre,
trois bouteilles d'eau commune , & deux
bouteilles d'eau de fleurs d'orange douce:
Le firop fait , commencez la compofi-
tion , en mélant votre firop avec vos
efprits, & en’ ajoutant vingt ou trente
gouttes d'effence de cédrat; ﬁItrez en..
_fuite par le papier gris, - S

Anchois en aliimettes.

77 Les anchois étant lavés, fendez-
les en deux , Otez Varéte & mertez -les.
tiemper dans du vin blanc , puis lesayane
jettés dans une péte compolée de farine
& dé vin ou de biere , mettez les
promptement les uns aprés les autres
dans une friture b;en chaude , fur un
feu vif. Ayez foin qU'ils ne s'artachent
pas entr'eux. Lorfqu'ils auront pris une
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belle cuﬂleg%a tirez-les & les Iagz
égounter ; drefiez-les & les garniffez de-
perfil frity & [ervez pour entremets.

“Au lieu.de pite, on peut les tremper
dans des blancs dceufs. ‘battus , & les cou=
¥rir de mie de pain.,

--On accommode encore les am:hms.
en alumettes, en les farciffant avec de
la chair de volaille , & remetiant les
deux moitiés T'une contre Fautre ', que
Fon attache enfemble avec du fil j puis
en prauque ie reﬁ:e camme a-deﬂ'tts~

L g wpbaf

.S‘mgni.cers !:g:zmr AL

78 "D’ons prfmdrez les zeftes dungros
cédmw ou de deux moyens;aleur dé=
faur vous prendrez les zeftes «de trois
beaox citrens, I'écorce de deux’ oranges
de ‘Portugal ;deuk .onces. de: canelle
denx gros de macis , neuf clous:de gl-
rofle, demi:once d'anis ; demi-once de
coriandre ; .dsuxﬂ.gms.de racine d'angé-
lique de: Bohéme 3 uno gros de fafran ;.
uné demi:oncede: genievre. Ayant pilé;
concaflé & éerafé: toures ces dmguea e,
mettez-les en infufion dans neuf pintes
d'eau-de-vie , pendant un bon mois aw
foleil, ou dansun lieu tempéré; & pous
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acclérer lamacération , en méme-tempe
pour faciliter l'incorporation mutuells
de tous les aromates , vous aurez grand
foin de remuer fouvent la eruche. Ie
miois d'infufion expiré, verfez vos ma-
tieres dans la cucurbire, par le canel
de cohobation ; continuez 2 diftilleray
filet médiocre, vos efprits feront pour
lors imprégnés des huiles aromatiques,
avtant qu’ils pourront I'érre. Ayant
extrait cing pintes , vous vous difpofe-
rez & la compofition avec toute l'acten=
tion poffible ; d’abord vous commence-.
rez par le firop , que vous préparerez
avec cinq livres de fucre, trois pintes
d'eau commune, deux pintes d'eaw de
fleurs d'orange double: Le firop fair,
vous y verferez vos efprits; wous re-
muerez bien le tout , & vous gotiterez
{1 rien 'ne_domine, & l'exception de la
fleur dorange, qui doit s'annoncer un
peu plus que le refte, pas trep cepens
dant; & s'it eft néceflaire de fornfier
Les autres aromates, vous tiendrez prées
des quinteflences de cédrat, de girofle,
de canelle, &c. on implementdeselfprits
bien imprégnés de toutes ces drogues;
vous en verferez dans vorre compofi=
sion aurane qulil fera. néceffaire pous
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érablir I'équilibre entre ves aromates ; &
guand vous croirez avoir monté votre
liqueur fur le ton convenable , alors
vous la colorerez en rouge avee le phyro-.
laca , c'eft-2-dire que vous prendrez
des morceanx de toile imbibés du fuc
ge ce fruit; vous les ferez infufer dans
une pinte, ou plus, de liqueur, pendantc
vingt-quatre heures; les morceaux de
toile: fe- déchargeront , & votre liqueur:
prendra toute leur temture. : elle fera,
plus ou moins foneée, ¥ proportion de.
la quantité de phytolaca- que vous em-
ploierez : fi.vous.n’avez poiat de phy-
tolaca, fervez-vous de cochenille ; vous.
en prendrez trois gros, un. dcml-g;'us.
dalun de glace , & quatre .ou fix pains.
de tournefol : pl]E’? bien les teintures,
dans un mortier de marbre , en verfanc,
de temps: en temps de Leau bouillante
pour les délayer plus facilement;; la dif-
folution des teintures faite, vous I'ajou=
terez a la:totalité de la liqueur. Souvenez
vous que /{i: vous.colorez votre liqueur.
de cette derniere fécrm , 1l faut avoir
foin de diminuer I'eau commune devorre.
compofition , enraifon decelle gue vous.
emploierez pour Ia teinture , fans quoi
¥ous affoiblirez trop vos efprits, Vourg

&
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- liqueur étant bien colorée’; le plus forf
fera fait , il ne reftera plus quela filtra~
tion ; vous en ferez quitte’avec unpem
deyatienee. SREEL R IR

Mani ene dc con ﬁ::e I’Angf&guz;

- . Apres avoir 6té les Folioles &*Ia
_.peau des cétes ; quion doit prendre frai-
ches & de: bonne grofleur , on lescoupe
d’une longueur convenable ; ‘onlesmet
dans Peau fraiche.” On les: f'&rt enfuite
“blanchir dans une autre ean q.u.sn faig
bouillir & gros bouillons: Quand les cétés
ou nerfs des feuilles s'écrafent aifément,
btez-les' du'feu:; & les laiffez dans fa
méme eau pout les fiire. reverdir jen=
fuite vous les rirerez 8 les metitrewﬂ:nﬁ
deuax’edux fraiches, Aprés Tes-en avoir
firé & Taiflé égoutter , vous les' mettrez
dans un poeion avec du fucre clarifié;
ol ‘elles  dotvent prendre ‘dix-ou douze
bouillons. Vous les tirerez apmm
vousles remuerez; & vous jeteerezie tour
dans une rerrine. Le lendetna;m il faue
égoutter e firop , le'faire cuire 2 laped
- tite perle, &le jetter fur les céres. Deuw
- eu'trois joursaprés; égouttez-les; faites
- guirelefirop 4 la grofie perle, en. 13:%-}

N
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mentant de fucre 3 merrez }rles ‘cores; &
faites-leur prendre cing ou fix Bouil: -
lons ; tirez-les’, mettez-les ég@uner,.

rez-les fur des ardoifes , poudrez-
fes'd'un peu de fucre; &, fﬂltﬂS*IES. fé-
ehér 31 létuve, : ;
T |

Hazfﬂ a’z Vﬁ‘!zur TSR

" 80. Réduifez en pondre’ impalpable
trois onces de graine de catvi, trois
onces de graine de chirowis', quatre
onces’ de graine de’daueus creticus’y
quatre gros de macis & une once de ca-
nelle; faites infuler ces poudres dans
neuf fpin tes-d'eau-de-vie ,. peridant el
pace d'un mois, aprés guoi vous diftil-
lerezau bain-marie, au fort filet dabord.
Ayant retiré fix pintes, vous les rever-
ferez-dans Talambie , & vous cohobérez.
Ayant retiré & cetre 'feconde diftilation
la valeur de cing pintes defpric, laiffez
éteindre votre feu, compofez enfuite
votre firop. Pourle ﬁiire s faites bouillir
quatre gros de fafran dans trois pintes
d'eau; le fafran ayant bien bouilli & dé-.
chargéfateinture, coulez cette eauteinté
enjaune, & d'une confiftance plus épaifle-
que celle de T'huile : coulez-la,-dis-je;s

L'art alimentaire ou methode pour préparer les aliments les plus sains pour ... - page 119 sur 358


http://www.bium.univ-paris5.fr/histmed/medica/page?351373&p=119

EEITh

114 L' Artalimentaire ,ou Méthode
toute bouillante, fur fept livres de fucre
ou environ : remuez bien le fucre, afin
qu'il fe fonde plus facilement. Etant
fondu laiflez-le refroidir, verfez alors
vos efprits fur vorre firop : le mélange
'fera trop épais pour éire filtré an papier
gris, il faudra fe fervir d'une chaufle
faite de toile de coton.

Anguilles en roulade , pour garder.

81. Ayez de graﬂ'es anguilles , que ;
vous fendrez depuis la téte jufqu’a la

queue ,. par le ventre : tirez laréte , -
coupez les tétes poudrez le refle avee

‘modérément de; fel, poivre, fines her- -
bes ; épices & falpétre & laiffez ainfi
{ufqu au lendemain ; alors vous les cou~_
erez le plus ferré qu;l fera pofiible, &
les affermirez encore avec un ruban de
fil, large de deux doigts, que vous croi-
ferez & ferrerez bien. Ves anguilles
érant ainfi apprérées , mettez dans une
caflerole une couple de bouteilles de vin
- blanc, du fel, poivre, clous de girofle,
bafilicy thym , laurier ; mettez-y les an-
~ guilles & ach&vez de L.s mouiller d €ally
enforte qu'ellespuiflent tremper: ajoutez
quelgues oignons coupésen tranches , &

r

An
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faites bouillir au plus. un quarr-d’heure,
apres quoi vous les laifferez refroidir :
ﬁms vous les Oterez ; vous ferez bouillie

ur courr-bomllon & le paflercz dans
un tamus. Lor{qu'il fera froid , vous met-
trez les anguilles dans un ban! ou dans
un vaifleau de terre ; & leur coust-bouil-
Ion parvdeﬁ'us, afin qu’ellesne s'éventent
Emnt ou bien couvrez-les dhuile. Le

aril ou pot érant bien bouché , con-
fervez-le dans un lieu frais : on peut y
ajouter une bcutcllle de vinaigre,

Eau des Barbades . liguwr.

8a. Fau:cs mﬁ:f’er : pend’an: quinze
jours , les zefles de quatre gros cédrats,
& deux.onces de canelle dans neuf pintes
d’eau-de-vie: aprés ce temps , diftillez
au bain-marie au petit filet. Ayant retiré
fept pintes, démontez tout- - fait votre
alambic , jettez comme inutile ce qui
refte dans la cucurbite , rincez-la pro=
prement, verfez-y vos fept pintes de
1a premiere diftillation , ajoutez les zeftes
de quarre nouveaux cédrats & deux onces
de canelle; adaptez le réfrigérent, dif-
tillez au bain-marie & au petit filet ,
comme la premiere fois. Ayant retiré
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quatre pintes verfez—les par le canalde .
cohebatien , pour: reéhﬁer les' efprits
une ‘troifieme fois. Ayant extrait cing
ou fix pintes au plus , ceffez’; alorsrapez
en poudre fine fepr livres du plus bean
fucre , faites-le diffoudre ' dans une pinte
&&emzed ‘eati prefque bouillante , mélez
vosefprits i ec firop , filtrez le mélange ,
& vous aurez une liqueut agréable; 2la
vérité, mais qui ne fera bonne 2 ére
bue que lorfgu’elle fera bien vicille ,
encore reftera-t-elle toujours dune force
étonnante

., o e

Caf.s' d’ﬂm:&gm cag?r.r

83 Pefez,IEs ) ny Palﬁ'ént zmcuﬁe
feuﬂle ; & Tes mertez ‘en méme-temps
dans de Teau fraiche ; les’en‘ayant res
tirds |, 'faites-lenr’ prendre nn Ert::vlrtlii.'ﬂ'rir
Jufqu'a ce quele refte du foin fe'puifle
éter facilement. L'ayant 6té  mettez-
Ies dans un pot de terre, ajoutez-y de

_ Feau bien falée , qui {umaga de’ rrtﬂs :
doigts ; quelques-uns mettent ucnepame-
d’eau & une partie de vinaigré: conviéz
le' tout avec Pépaiffeur d& deux doigts de
bonne huile , ou de beurre qui neYoit

guere chaud. Il faur mettre le'pot dans
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fa.cave ; fur un zis ou une ruile; & le
couvrir d'un finge double. Lorfgue f'on
veut manger de ces culs d'artichaux, il
faur les rirer. avec,un, baton , & ne pas
mettre la main dans la faumure , puis
- onles fait tremper dansT'eaw, depuisle
foir jufqu’au matin, pour les deffaler ,;
& on les accommode. comme 3 l'ordi-
naire. Les artichaux de Tarriere - faifon’
font tou}ours les medleu:s pourcela. _ ..

¢ura
w F

&é’me das Ba rbddes.

- 84. Mettez en infufion, ‘dans neuf
pintes d’eau-de-vie ,'les" zeﬁes de trois!
cédrats [ Tes zefles de trois belles oranges:
de Portugal deux grosde macis, quatre
gros de ‘canclle,; dovze tlous de girofle
I'infufion’ durera quinze jours, au plus:
vous diftillerez au bain'“marie, au fort
filer."Ayant éxerait'fix pinces d'efprits,/
verfez les par fe ‘canalidé Ta’ cucurbite,’ -
& ‘cohobez 7 contentéz “wous: i ‘cette
{econde “fois de 'tirer cing pintes ‘d'ef~’
prits; aprés quoi faites fondre fix'livres’
de bon fucre fin', que vous pilerez on’

ue vous raperez, pour accélérerla dif=
ﬁalumn , dans quatre pintes d'cau ; vous
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Ia laifferez en blanc ﬁn , comme l'cau des -
barbades. - - _ _-‘ -

M,'czmere de faler les Cm’s d’amcﬁaur

85, 11 faut d'abord éclater de f'drée
Tes téces de leurs tiges, & non les cou-
per : on entraine ainfi les filets qui tien-
nent au cul, ce que le ‘couteau ne fiit'
point. Onlea jette enfuite, relles qu'elles
font , dans l'ean bomllante on les y
Lifle cuire a demi. Quand elles font
retirées de I'eau , & un peu refroidies,
on:éte proprement toutes les feuilles;
{1 on ne peut pas-encore enlever le fum
avec une cuiller ;-en mer tremper- les
culs dans Yeau jufqu’a.ce qu'ils fe déta+
chent aifément : on coupe enfuite le
deflous, A I'épaiffeur d’un petit écu : tout
de ful:_e on jette les artichaux  dans de
P’eau froide; au bour de deux heureson
Ies met égmrr;er {ur des claies expofces.
au foleil : on les mee & deux différentes’
fois dans um four modérément chaud,
Quand ils y font devenus bien fecs , on
lesenferme, enforte qu'ilsne contra&enl:
pomt dhumidicé, 0¥ BB
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Ratafia 2 fruits rouges.

86. Prenez fix livres de cerifes belles,
grofles, tirant fur le brun rouge 4 force
de maturité, trois livres de framboifes,
autant de frailes , autane de grofeilles ,
deux livres de merifes , une livre de gui-
gaes ; épluchez bien fes fruits, écrafez-
les, & enfin laiffez-les repofer dans leur
jus, cing oua {ix heures, dans un lieu
frais , afin qu'ils dccmrgent leur tein-"
ture , mais pas davaatage , de crainte
qu'ils ne fermentent. Aprés ce temps 4°
exprimez-en bien le jus 2 travers d'un
%ms linge, dont le tiflu ne foit pas fort

erré ; verfez fur chaque piate de jus
une pinte d'eau-de-vie, & fur chaque
pinte de ce mélange quatre oncesde fu-
cre rapé ou pilé en poudre. Ayantbien -
remué le-tout; fi vous avez par 'pmduil:
fix pintes de liqueur, tant jus qu'eau-
de-vie & fucre, vous'y ajouterez deux
oncesd’ amandES ameres concaflZes, qua-
tre clous de girofle ; deux gros de canelle,
un demi-gros de macis, autant de poivre
blanc: fi vous avez une plus grande quan-
tit¢ de liqueur , ne manquez pas daug-
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menter les dofes de ces derniers ingré<
dients, toujours en propcrnon
L'infufion “préparée , bouchEZ vos
cruchesd'un bouchon deliege, quientre
a foree, couvrez-le d'une feuille'de par-
chemin mouillée & pliée en double
affurez-la d'une bonne ficelle, & placez
vos cruches, conditionnées de laforte , |
au foleil , pendant fix femaines ou deux.
mois 3 ayez grand foin de les remuer:
ea{aﬂement deux ou trois fois par jour,
Si vous nétes pas prefié , hiflez votre
' rinfufionjufqu'an commencement de No-' -
vembre , ou tout au moins jufqua fa:°
mi-Oé&obre : ouvrez vos cruches, pout
1cgrs & paﬂéz Pa Iaichaufle. = =g
.1 LA
Afperge.r a:‘o:gﬁrr:.s'. Lrow ) e
Bf,r Prene: Ies pIus pe.ntes 3 coupez~
- Tes en-tranches i, faupoudrez-les ravec,
beaucoup de; fel. &: des clous:de girofle
grofliérement concaflés ;,& couchezdes’
dans-un pet dé- terre plﬂmhé faifant -
une couche de: {el ,; puis une couches
d'afperges , ;ufques au -haut du pot, Ho.
faut que le premier lic- & de dernier
folent de fel; enfuite vous le remplirez -
de bon vinaigre , & vous tiendrez lebp&t
ien
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bien fermé, Lorfque vous en tirerez, il
faut que ce foir avec une cailler d'ar-
gent ou de bois , & non pas de fer; pre-
nez garde aufli que Ia main ne muche
Ie vimaigre : ou
Otez le dur de vos afperges , & apres
leur avoir fait prendre un bouillon avec
eau , fel & beurre , remetrez-les dans
I'eau fraiche ; enfuite rerirez-les, laiffez-
fes €goutter , & les mettez dans un pot,
avec clous de girofle entiers, fel, citron
vert , & moitié eau , moitié vinaigre,
couvrez -les d'un lmge en double, &
par-deflus deux ou trois doigts de beurre
fondu ; ferrez-les dans un lieu tempéré:
vous pourrez vous en fervir en la ma-
niere ordinaire , comme fi elles éroient
nouvelles : ou
On les garde toutes crues pendant
cinq ot fix jours , afin qu’elles fe fanent,
aprés quoi on les étend dans un vaiffeau,
& on les couvre de faumure & d'huile,
_ ou de beurre,

Vin de Ce-r;_'fe.s'.
88. Prenez une grande quantité de

cerifes bien miires , n'en admerrsz au-
cune qui ne le foit parfaitement, fans
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cependant 'écre trop ; ajoutez le tiersde
framboifes ; 6rez de tous les fruits ce
qu'ils pourroient avoir de vert , de moifi
oude gité , jertez le rour dans une petite
_cuve, ou dans un baquet de grandeur
raifonnable » & qu'il {oir garni par bas
" d'un robinet; écrafez vos fruits, comme
on écrafele raiﬁn dans la cuve, couvrez
votre baquet d'un linge , & laiffez vos -
fruits en repos pendant quelques jours,
ils ne tarderont point 4 fermenter. Si
la fermentation vous paroir trop lente,
foulez & refoulez encore une ou deux
fois tout au plus, immanquablement Ja
fermentation fera excitée, autant qu’il
fera néceflaire ; faites attention feule-
ment , que i la température de Fair eft
confidérablemnent chaude , il faudra pla-
cer votre baquer dans la cave, ou dans
un lieu équivalent : au défaue 'de cette
précaution , vos fruits pourroient bien
tourner a laigre, & tout feroir perdu.
Aufli-tér que la fermentation exhalera
une odeur vineufe & agréable , il fera
. temps de tirer votre vin ; vous en rem-
plirez un petit tonneau , ou de grandes
_cruches; & , afin de ne rien perdre, vous
pourrez preﬂ'urer votre marc, comme
on preflure celui des raifins. Votre vin
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éant dans des vaiffeaux convenables;
gardez-vous de bien les boucher: quand
vous verrez qu'il ne travaille plus que
foiblement, couvrez l'orifice de vos vaif-
feaux avec des feuilles de vigne , que
vous recouvrirez encore avec du fable
de riviere ; vous laifferez les chofes en
cer état jufqu’ 1a fin de 1%été, ou vers
la mi-automne: alors fous-tirez votre vin
‘& le mettez en bouteille. Si vous voulez
faire encore mieux, contentez<vous, 2
la mi-automne, de bondonner vos vaif-
fzaux , réfervant le fous-tirage an mois
de Mars ou d'Avril , vous ferez fir
alors d’avoir un vin bien {éparé defa lie,
dune couleur charmante & d'un goit
délicieux. : :

Maniere de faire la foupe au lait de beurre ,
a lafacon d’ Hollande.

89. Mettez de la mie de pain dansle
lzsit de beurre , & faites-les bouillir en-
femble , remuez bien la mie avec une
cuiller de bois , afin qu'elle s’imbibe.
Si la bouillie devient trop épaiffe, ajou-
tez-y de nouveau lait de beurre , & faites
toujours bouillir ; vous metrrez dans
un linge une pincée d'anis. La mie érant

i
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bien cuite , ajoutez-y un morceau de
beurre frais, ou dela créme de lait doux.
On peut aufli y mettre une poignée de
raifins de Corinthe. !
Pour faire I’ Eau de cerifes , qu’on nomine

: Kirch-wafler. 1158

go. Pour bien faire cette eau, vous
prendrez une tres- grande quantité de
cerifes ou de merifes ; ces dernieres font
toujours préférables : vous les ferez fer-
‘menter comme on fait pour le vin de
cerife. La fermentation étant i fon point,
fourniffez-vous d'un grand alambic a
eau-de-vie , garni de fon ferpentin &
de fon réfrigérent; vous jetterez , péle-
méle , marc & jus dans la cucurbite,
que vous emplirez jufqu’aux deux tiers,
& pas plus. Vous diftillerez au feu ou-
vert & au fore filer , jufqua ce qu'il ne
forte que du phlegme , ce que vous con-
noitrez enverfant lentement de laliqueur
derniere fortie, fur la téte de more de
Yzlambic ; & en préfentant a la vapeur
~un papier allumé, fi le feu prend, con-
tinuez la diflillation ; s'il ne prend pas,
concluez qu'il n'y a que du phlegme; il
faudra par conféquent démonter l'alam-
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bic. Jettez , comme inutile, ce qui fe
trouvera au fond , & rempliflez-le de
nouveau jufqu’au tiers ; recommencez 4
diftiller , & réitérezla méme opération,,
tant qu'il vous reflera quelque chofe de
votre fermentation : recueillez alors tout
ce que vous aurez extrait d'eau fpiri-
tueufe , elle fera chargée de beaucoup
de phlegme. Pour la reftifier , vous la
verferez dans la cucurbite d'un alambic
ordinaire , & vous diftillerez au filet mé-
diocre, vousaurez alors ce qu'on appelle
proprement du Kirch-waffer.

Maniere de faire la Bicre.

gr. On prend de l'orge , on la met
macérer dans de 'eau, pour enlever de
fon écorce certaines particules qui s'en
dérachent aifément, & que l'on fuppole
capables de giter la biere. Cette opé=
ration peut durer quelquefois cing ou fix
jours. On change d'ean, une ou deux
fois chaque jour. Durant ce temps, le
grain {e renfle beaucoup & fe dilpofe &
germer : s’il ne germoit pas , la biere
s'aigriroit bient6r. Pour le faire germer,
on le met tout humide en pluficurs ras
fur le plancher , il ne tarde pas a s’y

Fj
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échauffer : c’eft pourquoi il faut le re-
tourner fouvent, pour en tempérer fa
chaleur, §'il n'y avoit pas une chaleur
fuffifante , il faudroit groflir les tas. On
laifle ainfi le grain, jufqu'd ce que fes
.germes aient au plus fix lignes de long,
& qu'it ait pouflé trois ou quatre racines
de méme longueur. On arréee alors i |
fermentation, en failant fecher le grain
dans de grands fours, ou i Fair, fi c'eft
durantla chaleur de I'été. Par ce moyen,
Jes racines & le mentant fe mettent en_
poudre , & sen vont Iorfcue I'on vanne®
& tamife Si on lLiffoicla fermentation
* durer plus long-temps , la biere auroit
un gout de brilé. Enfuite on réduic le
grain en poudre grofliere,, par un mou-
lin , alors il prend le nom de dreche. '
On y méle alors de la fleur de hou-
blon , pour donner de la force & du
gotit 4 la biere. Apréscette prépara:ion,
Fon aInute trois fois autant de grain non
germé, & moulu aufli grofiérement;
~on verfe fur le tout de leau % demi
bouillante , & enfuite de la froide ; ou
bien on fair bouillir tous les ingrédients
dan<l'eau, en y ajoutant aurant de leviire
qu’il eft néceﬂl.:re & remuant long-.
temps 2 force de bras avec un infira-

‘.
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ment particulier : puis- on verfz Ia k-
queur dans différents vaifleaux, pendant
quelleeft chaude. Enfin on couvre avec
foin les vaiffeaux qui contiennent ces
rnaneres, jufqu’a ce que les vapeurs
qui s’en élevent faffent fentir une odeur
vineufe , fubtile & pénétrante. Alors
I biere eft faite , & on la garde dans
des tonneaux qu’on met dans la cave.

L'inftrumentdont on {e fert pourbraf-
fer, eft quelquefois une {imple perche
de fix ou fept pieds de long , quia un
morceau de bois ou une douve au bout:
on le nomme braffoir.- Alors on com-
mence 2 travailler fe grain dans leau,
avec une efpece de pelle de fer ou de
cuivre, nommé fourguet ; le milicu a
deux grandes ouvertures longirudinales:
puison prendia vague, long infirument
de bois, terminé par trois fourchons ,
dont chacuneft traverféhorizontalement
‘de plufieurs chevilles.

Autre méthode : on mer la drache
dans une chaudiere , avec une {uffifante
quantité d'ean ; & orr les laiffe bouillir
Jufgu'd ce que l'sau fe foir chargée de
toutes les parties du grain qui peuvent
s’y diffoudre , ou du moins de toutes
celles dont cette quantité d’eau eft ca-

F 4
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pab!e car on retire P'eau, quandon fa
voit bien chargée, & on y en remet
d'autre ; ce que I'on falt]ufqu a trois fois,
file gram n'eft pasantérieurement épm[é
par la feconde. v

Avant de lifler Fermcnter la liqueur,
on y jette du houblon , pour lui donnes
unelégereamertume, pour que la biere
puiffe fe garder p‘usicng temps, & que
fa fermentation dure davantage. Quel-
ques-uns font feulement infufer le hou-
blon avec la liqueur encore chaude,afin
de ne pas perdre ce qu'il y a de volaril:
mais cela rend la biere trop fumeufe, l
& par cette raifon il vaut mieux les faire |
bouillir enfemble. Ainfi il pourroitérre |
également avantageux , pourlafin qu'on |
fe propuﬁe de fubftituer au houhlﬂn
quelqu’autre plante amere.

La décodtion érant devenue claire, on
y verfe quelquefois de la levire, que
Fon méle bien avec elle, &-1'on jette le
tout dans un vaiffeau canvEnable ; d'au-
tres attendent, pour mettre la leviire,
que la biere {oit entonnée ; ils mélent
bien le tour , & la hiffent ainfi fermen-

~ter fans y toucher davantage
" On doit obferver, 1° de chmi'r du _

grain qui foir nouvean & bien mir, |
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afin qu’il renfle mieux dans 'eau , &
qu’il germe plus promptement ; 2° de
ne pas mettre la leviire tandis que la
liqueur eft encore chaude , cela ralenti-
roit ou détruiroit méme fon action. 1I
ne faut pas aufli que la liqueur foit abfo-
lument froide , fur-tout en hiver , parce

ue la leviire n'agiroit que-lentement.
3° En général il vaut mieux que la fer-
mentation fe fafle avec une forte de
lenteur, qu’avec trop de précipitation,,
principalement fil'orm veut que la liqueur
foit forte & de longue durde. 4° La
biere fe gonfle prodigieufement durant
fa fermentation ; la grande quantité de
parties mucilagineufes dont elle eft
remplie, fe développent fans fe divifer.
Plus la fermentation eft parfaite, mieux
ce développement fe fait, & ceft d'oiz
dépend le plus ou le moins de qualité
de la biere : "écume que la biere jette
en fermentant , eft ce qu'on nomme

_ deyiire. g~

Autre méthode: apres que 'orge aura
trempé durant quatre jours, mertez-la
dans un grand chaudron avec le tiers
de fon , par proportion a la quantité
dorge , & autant de livres de {irop de
fucre qu’il y a de boifleaux d'orge. Sur

. Fs
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fix boifleaux , verfez environ quatre=
vinge pintes d'eau , mefure de Paris;
faites bouillirle tout pendantdeux heures:
Quand I'eau commence  beuillir , jettez-
“~w fix onces de houblon ; iorfque le tout
aura bouilli encore deux heures , vous
paflerez la liqueur par un tamis, & l'en-
tonnerez toute chaude ; remettez enfuite
trente pintes d'eau ﬁzr le marc , faites- |
les bouillir une heure; paffez la décoc=
tion , & en remphffez le tonneau. H
faut en réferver un demi-feptier, dans
lequel vousdiffloudrez fix onces-de leviire
‘de biere ; vous verferez le tout dans le
tonneau , que vous ne boucherez que
modérément , & le meterez 4 la cave:
vous pourrez en bcue au bout de deux
jours.

A Montreuil, en Picardie, pourfatre
dix muids de biere , on-met trois feptiers
& demi d’orge moulue , dont chaque
- Afeptier pefe environ deux cents livres,
avec quinze livres de houblon , & oa.
fait bonillir le tout durant vingt- quatre
heures.

: .Pour conferver la Biere plufieurs anne’_'é.r.

< 92. ‘Mettez fur chaque barnqua un
ﬂem;—fepuer d’efpric de-vin..
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Pour raccommoder la Biere gatée,

93. Mélez de 2 leviire avec les reftes
de ce qui a fervi 2 faire de la biere
forte , & laiflez quelque temps ce mé-
lange devant le feu, puis fervez-vous-en
pour renouveller la fermentation de la
biere. Au défaur de leviire de biere,
.on peus fe fervir de miel, de fucre, de
Ievain ou de mélafle. Lorfque la leviire
elle-méme vieillic, il faur y méler un
peu de fleur.de farine , de {ucre, de fel,
& de biere chaude , ou fimplement de
P’eau chaude & du fucre.

Ratafia de Caffis. =

94. Prenez dix livres de caflis bien
mir , épluchez-le grain 4 grain, écra-
{ez-le dans une grande terrine , aprés
quoi vous le.jetterez ainfi écrafé dans
une cruche ; ajoutez neuf pintes d'eau-
de-vie , & pour chaque pinte, fix onces
de fucre rapé : {i yous le voulez , vous
pouvez ajouter quelques clous de girofle,
& un pea de canelle , mais tres - peu.
L'aromateparticulier ducaffis nefe marie
pas facilement. Vous expoferez votre

F6. °
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infufion au foleil, pendan: deux mois »
aprés le(‘quelwouspaﬁérez par lachaufle, -
& vousaurez une liqueur charmante pour
la'couleur , bien veloutée, bien moél-
leufe, & d'un goiit déficieux pour ceuz
qui laxmenr

Pour ﬁzfrc des Bifcotins.

. Il faut faire cuire 3 la plume une
demi-livre de fucre, y jetter une demi-
livre de farine ; femuez promptement
pour -en faire une _pate , & ne la plus
mettre {ur le feu; puisla drefler fur une
table ou fur une p!anche avec un pea
de fucre, la parer promptement, la
piler dansle mortier avec un blanc d'euf,~ -

- un peu de fleurs d'orange ; bien incor-

~ porer le tout, fans y ajouter de fucre,

- & en faire une pire ferme: vous les
mettrez en- petites boules. Ayez enfiiite
une pae!e d'eau bouillante 1};1' le ‘feu;
jettez -les dedans , ils iront d'abord: a:u
fond , & quand ils reviendront deffus, if
fhudra 1es lever avec uné écamoire, les
mettre égoutter , puis les drefler furdes
fenilles de fer-blanc , ou fir du papﬂ:r_,,
les mettre cuire dans le four , & leur
faire prendre une belle couleur. S'ils ont

L'art alimentaire ou methode pour préparer les aliments les plus sains pour ... - page 138 sur 358


http://www.bium.univ-paris5.fr/histmed/medica/page?351373&p=138

EEITH

pour pre:aartr les aliments. 1 3 ;
de la peinz 4 quirter le papier, lorfqu’ils
feront cuits , vous mettrez le papier {ur
une ferviette mouillée , que vous aurez
bien preffée: cclaleur fera quitter aufli~
10t le papier.

Ratafia de Coing. 7

96. Ayant choifi- des coings bien
miirs & bien parés : vous cennoitrez
cette qualité a leur couleur ; comme ces
fruits font toujours cotoneux , wvous
effuierez proprement leur duvet avec
un linge blanc ; fervez-vous enfuire
d'une rape a fucre pour raper chair &
écorce jufgu'au ceeur ou pepins, que
vous jetterez comme inutiles. Quand
vous aurez préparé de'la forte une quan-
tité fuffifante de ce fruit , vous le por-
terez 2 la cave pour le faire fermenter ,
pendant vingt - quatre heures tout au
plus; il fentira pour lors un peu laigre,
& il feratemps de le prefler par un linge.
Cette expreflion fe fera i grande force,
pour en tirer tout le fuc. Dans{ix pintes
de ce jus , vous ferez fondre trois livres
de fucre , que vous mettrez €n poudre
pour facilirer 1o difoition & vans ajou-
terez quatre pintes d'eau-de-vie,:deux
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pintes derPrlt de vin, douze clous de
girofle , une once de canelle & un gros
de macis, Le mélange achevé , vous bou-
. cherez bien les cruches, & vous les met-
trezen infufion dans un lieu tempéré,

Bifcuits communs. s :

97. H faut caffer huit cuf, & les
battre de méme que pour une omelette,
y mettre une livre de fucre en poudie; |
& a-peu-prés autant de farine ; délayez
Ie tour jufqu'a ce que la pice foit bien
blanche , & que vous n'y fentiez aucun
paton. Verfez cette pate dansdes moules
de fer-blanc, formésen quarrélong,avec
des bords relevés pour contenir la pate:
mettez-les au four, apres avoir poudré
-Jes bifcuits avec du fucre ; il faue les |
éloigner de la braife, de peur qu'ils ne
‘briilent = un quart- - dheure fuffit pour
les cuire & leur faire prendre une belle
couleur. Quand ils feront cuits & tirés
du four , glacez-les de fucre en pondre,
que vous répandrez deffus, & les Grez
de leurs: moules, lorfquils font encore
<chauds ; il faut laifler le four ouvert
-pendant qu'ils cuifent , & fa ch&Ieur doit
“€cre: modérée.
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Ratafia d Angéligue.

g8. Prencz des céres dangélique
dans la faifon ol elle eft dans fa plus
grande force ; rejettez les feuilles com-
me inutiles, coupez les cotes par quar-
tiers , écrafez-les groffiérement dans un
mortier de marbre , empliffez-en une
cruche jufqu'd motitié , verfez fur cela
de leau-de-vie rant que la cruche
pourra en contenir , bouchez-la exac-
tement , placez-la au foleil pendant ua-
mois. Alors verfez votre infufion dans
une autre cruche, laiflez-la bien égout-
ter pour ne rien perdre ; ajoutez fix
onces de fucre rapé par pinte de li-
queur, un peu de canelle , un peu de
macis , le tout avec difcrétion ; remet-
tez votre liqueur au foleil pendant un
mois , apres quoi filirez par la chaufle.

:Moyen de garder la farine fans qu'elle fe
gdte.

g9. I ne faut mettre au moulin
que du bled bien fain & bien fec, puis
ferrer la farine dans une huche ou dans.
d’antres vaiffeaus., que l'on tiendra dans
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un endroit fec. Sur-tout il faur aveir
foin que cette huche ou les vaiffeavx
foient bien fermés, de crainte que fa
farine ne s'évente , & qu'il n’y tombe
quelque chofe de mal-propre. En écé
on la mertra dans un endroit frais,
mais exempt d’humidité. 11 eft 4 pro-
pos de la remuer  quelquefois, afin
que Pair paﬂﬁnt au travers, empéche
qu'elle ne s'attache & qu'elle ne prenne
un 1pauvais goit. Il y a des Auteurs
qui confeillent de jetter parmila farine
de Ia réfine de vieux pins mife en
poudre ; d'autres broient du cumin &
du fel en égales portions, & en font
des mafles feches, qu'ils metrtent dans
la farine ; la farine Eaﬁ'ée & féparée du
fon fe conferve aufli mieux que quand
ils font mélés , parce que le fon eft
fujet 2 saigrir. ~La bonne qualité de
grains influe effentiellement fur la per-
feftion de la farine. On a obfervé que
de la farine bien blutée, puis mife &
‘trés-foulée dans un baril bien fec, que
I'on ferme enfuite exa&ement , fe con-
ferve plufeurs années, méme fur mer,
fans qu'on foit nbhgé de la remuer.

L'art alimentaire ou methode pour préparer les aliments les plus sains pour ... - page 142 sur 358


http://www.bium.univ-paris5.fr/histmed/medica/page?351373&p=142

EEITh

pour préparer les aliments. 137
-Pow conferyer les Feves.

100. Il faur les cueillir quand elles
font parfaitement mires , ceft-3-dire
Jorfque la goufle commence 2 noircir.

- Les ayant tirées de la goufle, 6rez-leur

auffi la robe , & faires fécher les feves
dans cet érat, enfilées en chapelet,
dabord & Vombre pendant quelques
jours, puis, foir .au foleil , foir en lair,
dans une chambre, {foit fur une claie,
dans un four, aprés qu'on en aura tiré
le pain; & prenez bien garde qu'il ne
leur refte aucune humidité : aprés quoi
vous les enfermerez dans un lieu fec.
Lorfque vous voudrez les appréter, fi
ceft au printemps , vous pourrez y
ajouter un peu de fleur & de feuilles
de feves nouvelles , pour mieux leur
en donner le golit ;" vous pourrez auffi
mettre {ur le bord du plat quelques-
unes de ces fleurs. Avant de fricaflfer
les feves , il faudra leur donner un
bouillon dans l'eau. ¥ ¥

Eau de Framboife.

1o1. Il faut prendre une livre de
framboifes & les écrafer dans une pinte
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d’eau, avec cing onces de fucre :'il n'
faut point de citron. Le tout étant bien
mélé, vous le paflerez a la chaufle, le
ferez rafraichir & le donnerez 2 buire.

Ratafia d’ Anis.

roz. Pour faire un rarafia commun,
concaffez une demi - livre d'anis vert,
un quarteron’ de coriandre , une demi-
once de canelle & un gros de macis;
mettez le tout en infufion dans neuf
pintes d'cau-de-vie, pendant un mois;
vous aurez foin de fucrer votre li-

ueur , avant de boucher votre cruche: |
fix onces de fucre pour chaque pinte
d'eau-de - vie futfifent ; vous cafferez
votre fucre par morceaux gros 2 peu
pres cemme-le poing. Vous tremperez

chague morceau dans de l'ean com-
“mune-, en le retirant tout de fuite , &
vous le jetterez bien imbibé d'eau dans
la cruche 4 infufion : un mois apres
paffez votre rarafia par la chaufle.

Compotes de Framboifes.

103. Mettez une demi-livre de fucre
~dans une petitc poéle & confiture , on
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un poélon ; faites-le cuire en plume,
puis jettez-y promptement une livre
de framboifes bien épluchées & bien
entieres : vous orerez aufli-tét la pogle
de deflus le feu, & la laiflerez repofer
un peu de temps : aprés quoi vous
remuerez doucement ‘les framborfes
avec la peéle, & leur ferez enfuvite
_jetter un bouillon , fi vous voulez ,
puis vous laiflerez refroidir , & les fer-
virez ainfi. Les framboifes demeureront
entieres, & la compote fera belle &
bonne. Pour qu'elle foit plus parfaite,
n'oubliez pas de bien écumer: avec un
papier ou une cuiller.

Eau des Septgraines.

104. Prenez femences d’anis, de
cumin, de carvi, de fenouil , de perfil,
d'ammi & d'amome , de chacune deux
onces ; pilez ces graines dans un mor-
tier , mettez-les infufer pendant fix fe-
maines dans neuf pintes deau-de-vie,
-ajoutez {ix onces de fucre par pinte,
ayez foin de le cafler par morceaux
gros comme le poing, & de tremper
chaque morceau dans ’eau commune,
avant de le jetter dans leau - de - vie.
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L'infufion faite , paflez votre ratafia par
1a chaufle : plus il fera gardé,; meilleur
il deviendra. 4

Confiture de Framboifes liquide.

105. Prenez quatre livres de fram-
boifes bien épluchées , les plus feches
& les moins écrafées que vous pour=-

_rez, puis quatre livres de fucre, que
vous ferez cuire 4 la groffe plume; re-
tirez enfuite la poéle de deflus le feu,
& mettez les framboifes doucement
dans le fucre , de peur qu’elles ne fe
rompent: comme elles font faiftes par
le fucre cuir, elles fe confervént plus
entieres.. Vous les remuerez un peu;

& lorfqu'elles auront jerré leur fuc,
vous fes remettrez fur le feu , pour
achever de les cuire promptement;
jufqu’a ce que le fyrop foic fait: ou

Prenez des framboifes qui ne foient -
pas trop miures, 6tez-en la queue & le
bouton blanc qu'on tire ordinairement
du dedans du fruit : mertez les fram-
boifes dans une terrine ; faites_cuire du
fucre 2 la plume , & mettez le rout
dansune étuve, ou uh lieu fec, pendant
un demi jour; faites-les enfuite: bouillis
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a feu médiocre jufqua ce que le fyrop
foit cuit a perle.

Ratafia JEau de noyau.

106. Prenez une livre de noyaux d'a.
bricots; s'ils font de 'année, vous ne les
concaflerez point, s'ils font plus vieux,
vous les concaflerez trés-grofliérement,
Prenez bien garde de ne point les piler,
wvorre liqueur deviendroir laiteufe 4 ne
pouvoir plus érre clarifiée. En parlant de
noyaux , nous n'enten dons que 'amande
dépouillée de fon bois. Mettez-les infufer
dans neuf pintes d'eau-de-vie, ajoutez

- une demi-once de racine dangélique,
unedemi once de canelle,une pinte d’eau
de fleurs d'orange , & fix onces de fucre .
par pintes d'ean-de-vie. Notez qu'il faut
caffer le fucre par morceaux, le trem-
per dans de leau commune , & le reti-
rer fur le champ pour le jetter dans-
votre infufion : vous la ferez durer fix
femaines. Aprés ce temps paflcz votre
liqueur par la chaufle , & vous aurez
un ratafia trés-agréable.

g
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Maniere de blanchir ou glacer {es Fram-
boifes.

107. Mcttez-les dans un plat ou une
' terrine , avec du fucre en poudre ; du
jus deframboife ; & , fivousle voulez, de
I'eau de fleurs d'orange ; remuez-les
doucement avec une cuiller ; lorf-
qu'elles feront couvertes de fucre, vous
les mettrez fur un papier defius un
tamis ou une corbeille , puis veus les
expoferez au foleil ou devant un feu
clair , en forte qu’elles fentent feulement
un peu la chaleur, afin qu'elles puiflent
fe {écher.

Ratafia de Genievre.

108. Concaflez une demi=-livre on
trois quarterons de baies de genievre
bien choifies , merrez -les en infufion
dans neuf pintes d'eau-de-vie ; ajoutez
deux onces de canelle , douze clous
de girofle , deux gros de macis , un
d’anis, un gros de coriandre, une de-
milivre de fucre par pinte. d'eau-de-
vie , que vous ferez fondre fur le feu
dans deux pintes d'eau de fontaine: le
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firop faic , verfez-l2 dans votre cruche
avec tout ce qui fera en infufion’; bou-
chez promptement fon orifice, &
placez-laau folzil, ou A une chaleur bien
tempérée , pendant fix femaines, aprés
quoi ‘paflez vorre ratafia par la chaufic,
il fera fair.

Bifcuit de Génes. -

109.  Prenez  une livre de farine,
quatre onces de fucre & aurant de co-
riandre & danfs que vous jugerez 4
propos , ajoutez-y quatre ceufs , met~
tez le tout dans une quanrité fuffifante
d'eau tiede , formez-en une pite, puis
un pain, que vous ferez cuire au four.
Lor{qu’il fera cuit, vous le couperez
en cing ou f{ix tranches, que vous fere
recuire au four. :

Scuba,

110. Faites infufer dans fix pintes
d'eau de-vie deux onces de fafran, une
once de baies de genievre , une once
d’anis , une once de coriandre , une
once de canelle, deux, gros de racines
dangélique , un gros de macis , huit
clous de girofle, douze jujubes ; con-

@
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caflez routes ces droges, -ajoutez una
demi-livre de {ucre par pinte d'cau-de-
vie; concaflez le fucre par morceaux,
trempez chaque morceau dans lean
commune, avant de le jetter dans I’in-
fufion ; bouchez bien la cruche, placez-
lIa dans un lien tempéré , remuezla
fouvenr. Au bout de trois femaines,
voyez {1 votre fucre eft entiérement
fondu : s'il ne Teft pas, vous I'écrafe-
rez en I'émiétant dans la main ; golitez
fi votre liqueur eft fuffifammeut fucrée;
{i vous appercevez un défaut de fucre,
fuppléez par une addition nouvelle ;
& f11a reinture de fafran vous paroit
maigre & trop peu épaifle , ajoutez-en
encore unedemi-once pour la renforcer,
remettez le tout: en -infufion pendant
trois autres {femaines, aprés quoi paflez
votre fcuba par la chaufle : une feule
fois fuffira. Le fcuba eft bon dans des
indigeftions , il convient pour la poi-
trine ; il eft de plus hiftérique , cordial
& carminatif. : i
Bifcuits de Sayoie.

111. Il faut prendre quatre eufs frais,
bien fouerter les blancs 2 part dans
une terrine , & lorfqu’ils feront bien

montées

-
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montés , y jetter les quatre jaunes, puis
mettre une demi-livre de fucre en
oudre & battre le tout avec une fpa-
tule de bois faite en forme de palette
qui n'a qu'un c6té. Lorfque vous aurez
bien bartu les eufs & le fucre, vous
mettrez une ou deux pincées de citron,
que vous aurez fait fécher fur une
afliette devant le feu, ou fur la cendre
chaude, ou bien un peu d'anis en pou-
dre, ou de I'écorce d’orange de Por-
tugal bien rapée. Avant de le dreffer,
vous y mertrez un quarteron & demi
de bonne farine , que vous mélerez ,
bartrez & incorporerez avec la pate
d'eufs & de fucre: puis vous les drefle-
rez dans la forme qu’ils doivent avoir; -
& les glacerez de fucre en poudre,
afin de les empécher. de couler & de
s’étendre fur le papier. Faites-les cuire
dans un four i -maffe - pain, four 2
Pitiflier ou four i cuire du pain, &
jettez le dedans d'un fagot dans un des
c6tés du four pour le réchauffer. Apres
Tavoir bien balayé, il faut mettre vos
fevilles , ou demi-feuilles dans Ie four ;
mais avant de les enfourner, de Iautrc
¢oté du four , vous mettrez un petit
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morceau de bois fec allumé, pour don-
ner de la couleur aux bifcuits,

Ratafia de Cédrats.

112, Prenez trois gros cédrats, on
quatre movyens, levez -en les zeftes ,
mettez-les en infufion dans fiz bouteilles
d'eau-de-vie ; ajoutez fix 4 fept onces
de fucre par pinte : vous ferez fondre
votre fucre dans un peu d’eau, avant
de le Ierter dans la cruche. Faites durer
Vinfufion deux mois, paffez votre li-
gueur par la chaufle : vous ferez furpris
de la bonté & de la beauté de votre
ratafia , fur-tout fi vous vous donnez la
pemf: de le teindre en rouge.

.Bzﬁ-mm d Amandes ameres,

113, Il faut prendre trois quarterons
‘damandes ameres & un quarteron
‘d’amandes douces ; faire bouillir de l'eau,
Ta'retirer du fen , mettre les amandes
‘dedans, les remuer avec une écumoire)
‘puis voir fi elles fe pelent bien ; les
‘ayant pelées , les mettre dans leau
fraiche , les laifler égoutter , les pileg
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zuffi fin que de la farine ; avoir foin
en les pilant de les arrofer une fois ou
deux avec une petite cuillerée d'eau,
de peur gu’elles ne tournent en huile:
loriqu’elles feront bien pilées , prendre
le jaune de huit ou neuf ceufs, que Ton
fouettera comme ceux du bifcuit de
Savoie ; délayer la pite d'amandes par-
mi ces blancs d'eeufs, avec deux livres de
fucre en poudre, & remuer le tout en-
femble. 11 ne faut pas que la pice foit
auffi liquide ‘que celle du bifcuit de
Savoie. Vous la prendrez enfuite avec
Ia pointe d'un couteau , fa drefferez fur
des feuilles ou-demi-feuilles de papier,
pour la faire tomber & Iui faire pren-
dre fa forme. Vous prendrez un autre
couteau pour la drefler , & la faire
tomber de la grandeur d’un écu, plus
ou moins ; y tamiferez un peu de fucreen
poudre pour la glacer ; puis ferez cuire
dans le four, que vous aurez préparé de
la maniere qu'il a été dit pour le bif-
cuit de Savoie. Vous pouvez régler &
n'en faire que la quantité que vous en
voudrez , & prenez garde que le four
ne {oit ni trop chand ni trop froid.
Vous en pouvez faire de- méme avec
des avelines & des piﬁacheé ; mais il

. 4
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faut méler des amandes douces avec
les piftaches.

Péches a Teau-de-vie.

114. Choififfez foixante péches,
belles , bien colorées ; faites attention
qu’il ne faut pas qu'elles foient tout-
-fait mires :ce fruit eft ordinairement
chargé de duver, il faudra I'éter ; en
vous fervant d'une brofle molle ; vous
Vefluierez enfuite avec un-linge blanc,
& enfuite vous Pinciferez de toute fa
longueur jufquan noyau , afin quele
firop puiffe pafler ju{ques-dans I'inté-
rieur. Toutes vos péches érant prépa=
rées de la forte , faites fondré furle feu
quatre livres de fucre dans trois pintes
d'eau , vous .aurez foin de le clarifier
avec du blanc d'euf ; c’eft -1 - dire;
quand le firop fera préc de jetter fon

remier bouillon , vous y: jetterezle
glanc d'un cuf bien battu & prefque
réduit en moufle ; remuez bien votre
firop avec Pécumoire, peu-a-pen le
blanc durcira par la cuiflon , & en dur=
ciffanc il artirera & fe chargera de
toutes les impuretés du fucre." Quand
vous lfe verréz furnager , vous lenle-
verez avec I'écumoire, & vous le jet
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terez comme inutile ; votre firop vous
paroiffant clair & cuit 2 la grofie perle:
vous connoitrez ce degré de cuiflon
en laiffant égoutter I'écumoire fur P’on-
gle de votre pouce; fi la goutie fe
{outient d'une forme ronde , fans cou-
ler ni s’étendre beaucoup , le firop
fera 4 lIa grofle perle; alors placez tou-
tes vos péches une 3 une dans Ia pogéle
4 confitures ; remuez - les doucement
& en tout fens: certe opération s'ap-
pelle le blanchiffage. Vos péches feront
cenfées blanchies , quand elles com-
menceront 4 avoir un peu de couleur;
alors retirez-les bien vite , de crainte
gu'elles ne molliffent en cuifant trop,
ce qui les perdroit fans reffource. A
mefure que vousles retirerez du blan-
chiffage , vous les étendrez fur un
clayon ou fur un linge blanc, afin
quelles puiffent jetter. route leur eau:
pour cet effer ayez foin de les pofer
fur Tincifion. Pendant que vorre fruit
égouttera , achevez de cuire vortre
firop , en le clarifiant une feconde fois,
au moyen d'un fecond blanc d'euf en
moufle , comme la premiere fois ;
ceft le méme procédé, Vorre firop
¢rant écumeé & clariné, laiflez=le cuire

G 3
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3 la forte plume. Vous connoitrez fe
. degré de cuiffon en paffant I'écumoire
par la poéle, & en le fecouant vive-
ment en Vair. Si vous voyez partir le
fucre en forme de plume, le firop fera
bien ; alors retirez la poéle du feu.
Pendant que le firop refroidira, arran-
gez vos péches bien égouttées dans un
bocal , ou bouteille 2 large ouverture,
Quand le firop fera prefque froid, vous
y mélerez fix pintes de (}Jonne eau-de-
vie, & vous verferez ce mélange fur
vos péches , précédemment arrangées
dans le bocal : d'abord vous les verrez
flotter dans la liqueur , mais infenfible-
ment le fucre & l'eau-de-vie les péné-
treront , alors vous les verrez fe pré-
cipiter ocu fond du bocal : ceft 2 cetre
marque que vous connoitrez qu'elles
font bornes & manger.

Prunes Claudes a Peau-de-vie.

13. Choififlez cent cinquante de ces
prunes : tachez de les cueillir vous-
méme, pour étre {r qu'ellesn’ont point
été beaucuup maniées ; obfervez qu'il
ne faut pas qu'elles foient miires; vous
les effuierez légérement avec un linge
blanc ; vous les piquerez tout autous
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avec une épingle ; vous les mettrez
tremper quelques heures dans l'ean
fraiche , avec un filet de vinaigre ; cet
acide leur conferve un il vert brillant
qui fait plaifir ; faites-les paffer au blan-
chiffage, c'eft-a-dire, dans un firop i
demi fait, & formé de deux livres de
fucre & deux pintes d’ecau. Pendant
quelles égouttent, achevez votre firop
2 la forte plume ; retirez-le du feu,
verfez-le dans une terrine verniflée, &
placez-y vos prunes: elles y f{éjourne-
ront vingt- quatre heures , pour leur
~ faire prendre fucre , aprés quoi vous
Ies rerirerez ; vous les mettrez encore
égoutter : le firop fera remis dans la
poéle 4 confiture , & fur le feu; ayant
acquis le degré de cuiflon, qu'on nomme
2 la forte plume, recirez - le du feu,
& pendant qu'il refroidira , arrangez
vos prunes dans le bocal qui leur eft
deftiné : le firop étant froid, ajoutez
quatre pintes d'eau-de-vie , & verfez
le mélange fur le fruit.

Poires confites pour compote.

116. Pour confire les poires , vous

les mettrez dans un pot de terre neuf,
G4
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puis vous y mettrez du fucre (un bon
quarteron pour une demi - livre de
fruir; ) la moitié d'un demi-feptier de
bon vin rouge , & de l'eau jufqua ce
que celles d'en haut trempent; vous les
couvrirez du couvercle , & les ferez
bouillir 4 fey médiocre , les remuant
de temps en temps, pour ne les pas
laiffer s’atracher au pot : quand elles
feront i demi-cuites , vous y mettrez
de la canelle & du clou de girofle, &
acheverez de les faire cuire 2 petit feu,
jufqu®a ce que le firop foir aflez faic
a votre volonté, y
Pour les fervir, vous les rangerez
proprement en rofe fur une affierce,
Ie firop étant un peu refroidi, vousle
verferez par - deflus , afin qu'il arrofe
votre fruit de tous les cotés.

Autres poires confites , pour refler confix
tures liguides.

117. Prenez des poires qu'on noms
me blanquets , rouflelets ou oranges ,
pelez-les proprement, Grez-leur la téee,
laiffant la queue entiere , & rariffez les
petites ; coupez les plus grofles par
moiti€ , feur otant Ie milien & ne lail~

iz
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fant qu'un bout de la queue. A mefure
que vous les pelez , jettez-les dans 'cau
fraiche, de peur qu’elles ne noirciflen:.
Aprés cela faites - les un peu bouillir
pour les rendre plus faciles 3 cuire & afe
charger de fucre ; puistirez-les 2 l'eau &
mettez les égoutter fur une claie.Cela fait,
pefez-les , & metrez au moins autant de
livres de bon fucre qu’il y aurade livres
de fruit : vous caflerez le {ucre, en forte
que le plus gros morceau n'excede pas
en grofleur une chiraigne. Vous mettrez
le feu dans la poéle, & poudrerez le
fucre par - deflus, y jettant un peu
d'eau pour zider feulement a le fondre.
Apres cela vous mertrez la poéle fur le
feu & maintiendrez le fruic le plus pro-
prement que vous pourrez , de ma-
niere que le bouillon furnageant con-
tinuellement le fruit, il cuife également
par-tout.

Vous aurez toujours I'écumoire § la
main pour changer le fruit de plice &
écumer ; vous ne leverez la poéle de def-
fus le feu que quand vous jugerez que
le fruit fera confit,ce que vous connoi-
trez par le bouillon, qui s'abaiffant ne
fera pas tant d'écume ou de bouteilles
qu'au commencement , & par les gout-

Gg
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tes de firop que vous mettrez fur une
afliette ; fi elles ne coulent point, alors
vous tirerez la poéle de deflus le feu
& verferez les confitures dans une ter-
rine, de peur que f{éjournant dans la
poéle , elles ne . contrallent quelque
mauvais gout provenant du cuivre.
Vous les laiflerez trois ou quatre jours
repofer dans certe terrine, dans un lieu
}1111 ne foit point expofé 31 poufliere 5
ans les couvrir, afin que roure'humi-
dité fuperflue sévapore, & que le fruit
prenne fucre. Apres quoi vous pen-
cherez la terrine ; & s'il y a de l'ean
qui furnage le f'rop, vous ['égoutterez,
puis vous les couvrirez , mestant un
papiet~ de la rondeur du pot , qui
touche le firop. Si vous les trouvez.
aflfez cuites du premicr coup , aprés
les avoir égourtées , vous vous conten=
terez de les faire chauffer, fans les vui=
der de I terrine , en les mélant avec
Fécumoire ; & étant un peu refroidies,
vous les mertrez dans le pot: ou
Piquez dans la téte de chaque poire
un clou de girofle , mettez-les iE‘r le
feu dans l'eau, que vous empécherez
de bouillir en y verfant de la fraiche
de temps a augre, Lorfque vous vous
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appercevrez que les poires molliront
un peu’, vous les tirerez pour les pe-:
ler ;" enfuite vous'les' mettrez dans da
facre tel qu'il forr'de chez le'marchand,
& les y laiflerez jetter quarante oun
cinquante bouillons. Aprés quoi vous
les laifferez repofer jufqu'au lendemain;
vous'les égoutterez pour les faire cuire
dans d'autre fucre cuit en firop , ol
elles feront feulement deux our:trois
bouillons ; alors vous les: 6terez du fi=
rop. Le troifieme jour vous les ferez
encore un peu plus cuire , & le qua-
trieme un peu davantage. Apres ces
divers degrés de cuifion , on donne dix
ou douze bouillons, tant au firop qu'aux
poires , & on les tire pour €étre gar-
dées dans des pots. L'orange ' & autres
poires ‘trop groffes fe coupent par
quartiers avant d'étre confites. !
11 faue fur-tour ne point négliger
d'écumer: la confiturey fi- I'on veut
w'elle foit belle. Les poires confites
?uivant--les manieres qui viennent d'étre
indiquées , peuvent auflt fe garder en
confitures feches , pourvu quaprés. les
avoir poudrées de {ucre, on ait foin
de les tourner fouvent, afin qu'elles fe -
{¢chent micux: ou (3o
Gé6

PR iR
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Prenez de poires de roufielet, qui ne
foient ni trop vertes ni trop miires,
pelez-les bien proprement & les faites
diftiller dans Peau, jufqua ce qu’elles
foient cuites. Prenez garde qu'elles ne
Ie foient ni trop , ni trop peu. Vous les
tirerez avec une écumoire & les jetterez
dans I'eau froide ; puis vous préparerez
autant de livres de fucre que de poires,
que vous ne pouflerez pas 4 la cuiffon,
mais 2 la-confiture de firop un peu fort.
Il ne fautr pas qu'il foit tout-a-fait 2 la
plume. Vous les mettrez dans ce firop,
& laifferez jetter huit ou dix bouillons ;
puis vous le retirerez du. feu , les re-
muerez & les laifferez refroidir , afin
qu’elles jettent leur humidité & qu'elles.
prennent fucre. Enfin-vous les mettrez
fur le feu & les acheverez: on peut
les fervir chaudes.

Poires au mout ou au vin douzr.

118. Prenez du mout rouge , met<
tez-y des’ poires , apres les avoir pelées
& piquées de girofle : coupez en quar-
tiers celles qui font trop groffes. Faites
bouillir: dans un. chaudron fur le feu 2
hiflez-le confommer ufqu'au tiers; &
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sépa:ﬁ' irpar ce moyen. Laiffez-le plutdt
trop cuire que pas affez ; tirez-le enfuire
dans des pors de terre. 11 faut étre foi-
gneux d'écumer cette confiture comme
les autres. On connoit qu'il eft temps
de la retirer du feu, lorfque le firop
gue vous mettez fur une afliette, sy
fige au lieu de couler. Avanc de le re-
tirer , mélez-y de la canelle & des clous
de girofle. Si cette confiture vient i fe
motlir , pour n'avoir pas été aflez cui-
te , remettez - la fur le feu , laiffez-la
bou;llsr & la reflerrez dans vos pots;
ou bien mettes les pots dans un four
médiocrement chaud.

Blanc-manger pour le matin, au lieu de
bouillon,

119, Prenez une bonne cuillerée de
bon bouillon de viande, bien dégraiffé,
qui foit fair fans herbes & falé modé-
rément ; il fera de plus haut gofit, fi
on y a fait bouiltir du vin  blanc,
comme pour faire de la gelée. Faites~
le bouillir & petit feu lefpace dune
heure ou environ, & le remuez fou-
vent avec une cmller » afin que rien ne

bouille;; lorfque le bouillon fera d:lmb-

L'art alimentaire ou methode pour préparer les aliments les plus sains pour ... - page 163 sur 358


http://www.bium.univ-paris5.fr/histmed/medica/page?351373&p=163

EEITM

148 L’ Arr alimentaire, ou Méthode
nué de moitié ou environ, ajoutez-y -
le 1ait d'un quarteron d'amandes douces
mondées & bien pilées, avec deux ou
trois cuillerées d’eau de rofe ou d'ean
commune froide , ou du lait, ou du
bouillon, que l'on y aura mis peu-i-
peu en les pilant. Laiffez encore {ur le
feu le bianc-manger, prés d'une heure,
ou jufqud ce quiil foit médiocrement
épais ; remuez-le ‘différentes fois avec
une cuiller. - Paffez-le par un linge oun
par une étamine avec expreffion. Met-
tez la colature dans un poélon ou dans
uneé écuelle d'argent , ajoutez -y un

- guarteron , plus ou moins, de fucre en
morceaux , un brin de canelle ; ( faites -
bouillir le ‘tout enfemble un bouillon
ou deux ) &, fi vous voulez, du mufc
on de 'ambre gris,, un pen d’eau de fleur
d'orange ou du jus decitron ou orange

Préparation du Café non brilé.

- T120. Prenezun gros de caféen feve;
& bien mondé de fon écorce ; faitesle
bouillir pendant un demi-quart d’heure
au plus dans un demi-feptier d'eau ; re=
tirez enfuite du fen cette liqueur,qui aura
- pris une belle couleur verdatre, & aprés
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Iavoir laiflée repofer un peu de temps,
vous la boirez chaude avec du fucre.

Pour confire les pois verts.

121. Ayez un pot de terre , que vous
remplirez de moiti¢ eau & moitié vinai-
gre , olt vous MEttrez vos pois verts.
Couvrez le pot , bouchez-le bien ; &
lor{que vousen tirerez pour les manger ,
trempez-les dans l'eau fraiche. Hl les faut
cueillir dans leur parfaite maturité ; c'eft-
a-dire,quand la gouflecommence 2 bru-
nir , & les ayant écoflés , 6tezla peau qui
les recouvre.

Pour faire des Pomines tapées ou parées.

122. Ayant pelé les pommes, pour
en oter le cceur outrognon , on les cou-
pe par moitiés, que I'on met fur desclaies
dans le four , 3 une chaleur douce. On les
tape de temps en temps pour les appla—
th}-). Chaquepfois qufonp Ieg tire du Folj.ir i
on les trempe dans un firep épais fait
avec des pelures & trés-peude fucre. On
en joint enfuite plufieurs moitiésenfeme
ble, quand elles font prefque ¢nites,
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Pour faire la Préfure.

r23. Prenezla caillette d'un veau, qui
n'ait jamaiseu d’autre nourriture que le
Iait purj tirez-en de perits grumeauxde
lait caillé que vousy trouverez, & que
vous éplucherez bien , en 6tant les poils
que le veau a avalé en taitant ou fe é-
chant. Lavez ces grumeaux dans l'ean
fraiche 2 mefure que vousles manierez,
& les mettrez dans un linge bien blanc,
pour les efluyer un peu. Prenez auffi la
caillette , lavez-la de méme , & laraclez
fort nette ; retournez-la pour y remet-
tre ces grumeaux : falez-les comme il
. faur , fufpendezletour, & mertezau-def-
fous un pot pour recueillir I'eau faléequi
en tombera. C'eft cetre ean qu'onappelle
préfure. Vous la hiflerez ainfi travailler
pendant quelqgues jours, puis vous vous
en fervirez quand vousen aurez befoin.
Plus on garde la préfure , meilleure elle
eft , parce que fon acide fe raréfie,
Quand on veutfe fervir de la préfure 5
on en prend dans une cuiller , on la dé-
laie avec un peu de lait, puis on la jette
dans celui dont on veur fe fervir pour
faire les fromages, Un demi-gros de pré-
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fure fuffic pour plufieurs pintes de lait.

Pour faire la Geléde de pomrm‘s.

124. Il faut prendre une douzaine de
pommes de reinettes, les coupsr par pe-
tits morceaux dans une poéle 2 confire;
puis vous y verferez trois ou quatrc

intesd’eau , & les ferez bien bouillir juf-
qua la réduction de deux pintes. Vous
les pafferez & les preflerez bienau tra-
versd’unlinge fort, afin.d'en tirer toutle
jus. Sur lesdeux pintes dedécoftion,vous
mettrez quatre livres de fucre , & ferez
bouillir jufqu’a ce que Ie tout foit réduit
en gelée. Pour donner du gotir a votre
gelée , vous Ourrezy mettre un jus de
citron, &, {i vousl'aimez, la rapure d'un
demi-citron: celaeft fort agréable Vous

ouvez couvrir des confitures liquides

lanches avec cette gelée ; elle les con-
fervera, ou vous pourrez fairela gelée de
pommes apart ,en tirant du jus des peaux
& des trognons ,dont vous aurez 6té les
pepins avantde les mettre cuire. Letout
érant bien cuit a I'eau , paflé 4 'étamine
& bien preflé , vous mettrez dans ce jus
du fucreen fuffifante quantité ,( ce que
Texpérience vousapprendra. ) Ilen faut

L'art alimentaire ou methode pour préparer les aliments les plus sains pour ... - page 167 sur 358


http://www.bium.univ-paris5.fr/histmed/medica/page?351373&p=167

EEITh

162 I' Art alimentaire , ou Methode
mettre plutdt plus que moins, & faire
cuire cette gelée en bonne confiture ,
remuant inceflamment ; puis vousla paf
ferezi travers un linge fin& bien tranf-
parent , lacoulant dans des boites pour
la garder en forme de cotignac , ou fur _
desaffiettes pour la fervir fur la tab]e St
vous voulez, vous couperez de ce coti-
gnac en perites bandes , pour orner les
bords de vos plats de compotes. On peut
vifer 2 I'épargne & en fervir peu : vous
les entrelacerez en treilles ou figures de
ferpenteaux fur des affiettes. Les pom-
mes de courpendu & de reinette fe pe-
lent & fe confifent entieres ou par moi-
ti¢, leur 6tant auffi les trognons , & leur
faifant une geléeavec leurs peaux, com-
me ci- deflus.

Pour blanchir ou glacer les Cerifes.

12¢. 11 faut prendre un ou deux blancs
d'ceufs battus avec de I'eau de fleurs d'o-
range , les jetter dans un plat ou terrine,
avec du fucre en poudre & les-cerifes,
dont on aura rogné la quene jufqu'aux
trois quarts ; les remuer avec une cuil-
ler , & Iorfqu elles feront couvertes de
fucre yles metere fur un papier & fur un
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tamis ou cerbeille, puisau foleil , ou de-
vant un feu clair , en forte qu'elles fen-
tent {feulement Ia chaleur de loin , 2afin
gu’elles puiffent fe fécher.

Diautres trempent les cerifes dans les
blancs d'ceufs battus, enfuite les pou=
drent de fucre fin , puis les mettent au
foleil ou al'étuve. Cette méthode fimple
peut étre la meilleure.

Cerifes egrenées portatives.

126, 1l faut prendre unelivre ou cing
uarterons de fucre au plus , que vous
erez fondre dans une chopine d’eau, puis

quatre livres de cerifes , dont vous oterez
Iaqueue & le noyau : mettez votre fucre
fur le feu, & lorf{qu’il bouillira , vous jer-
terez les cerifes , & les ferez bouillir
promptement trente ou quarante bouil-
lons ;c'eft-3-dire, jufquace que le firop
foit un peu épaiffi. Il faut remuer la poé-
le detempsen temps. Lorfqu'elles feront
faites , vous les tirerez de defluslefeu, &
leslaifferez refroidir ; vous les mettrez fur
un tamis pour les laiffer égoutter : vous
en joindrez trois ou quatre enfemble,
Pune dans l'autre , pour former comme .
une groffe cerife , puis vous les lail~
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ferez fur des ardoifes ou {ur de perites
planches. Apreésquoi vous y paflerezdu
{ucreau travers d’une toile de foie ; vous
les mettrez dans une €tuve, ou dans un
four, lorfqu'on en aura tiré le pain; &
lorfqu’elles feront feches d'un c6té, vous
les retournerez , & y mettrez du fucre
en poudre, comme del'autre cété.

Pour attendrir la chair des Animauz.

127. Le gigot de mouton devient ten-
dre, {i onle bat bien fur une table, &
qu'on y larde quelques goufles d'ail vers
le manche. On en mer ordinairement
deux feches dans le ventre de 1’animal

ue{’on veut faire rétir ou bouillir. On
git avaler 3 une volaille vivante un ver-
redevinaigre, 8zotne la'tué qu'un quare
d’heure aprés’; on peut la i manger tout
de fuite.

Pour mnﬁre les C‘izamp;‘grzon}r. 5

128. Aprés avoir fricafl¢ les champi-
gnons, on les met dans un pot, on verfe
par -deflus du beurre fondu qui ne foit
guere chaud , & jufqu’a ce qu’il y en ait
Vépaifleur d'un travers de doigt; pour les
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empécher de s'éventer ; trois femaines
aprés ou environ , il eft bon de les met-
tre fur le feu pour faire fondre Ia faufle,
&la fépamr des champignons, qu’il fau-
dra mertre dans d'autre beurre qui foit
falé , & qui furnage d'un bon travers de
doigt , & faire Ia méme chofe de mois en
mois , pour empécher quils ne foient
gieés par F’humidité qu'ils jetrent , & qui
les fait pourrir : il les faur garder i la
cave , ou dans unautre lieu frais.

Eau de Chapon.

129, Faites cuire  petit-feu un cha-
pon dans un -pot de: terre , avec trois
pintes d’eau. Le chapon: éiant cuit , &
Teau diminuéee. d'une chopine , vous
le retirerez fans le prefler. Cette eau en-

raiffe ; particuliérement fi on .y -met
ouillir de honne ’orge mondée avec le
chapon. islatat i A0 2T A, a5y

1

.Prépﬂ rarmn de Icz P&u a’z C&ocolat

'- 13@ Ixslndlerisfa.lfcuent rutrrlesaman-
des de cacac dans‘des pots de terre, puis
fes ayant mondées de fa:peau’,:&: bien
écralées & broyées remra deux ipictres,
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en formoient des maffes avec leurs mains,
Les Européens ont perfeGtionné cette
ratique. On met environ deux livres de
Ean cacao criblé, dans une grande pog-
fe de fer, {ur un feuclair , & onles remue
& retourne continuellement avec une
grande fpatule , jufqu'a ce que les aman-
des foienr aflez réties pour pouvmr étre
mondées facilement. Les ouvriers, pour
avoir: plutét fait, ont coutume de met-
tre une grofle nappe {ur unetable , & dy
étendre le cacao tout chaud fortant de la
poéle , puis ils y roulent un cylindre de
fer , qui brife & détache les pellicules;
enﬁn ils' vannent le tout , pour que les
amandes- foient parfaitement mondées.
1l eft mieux de prendre les amandesune
2 une .pour en détacherla peau avec les
doigts, afin derebuter celles qui e trou-
vent défectueufes. Ce cacao réti & mon-
dé , éprouve environ un fixieme ide dé-
chet. Aprés qu'il eft mondé , on le met
encore griller dansla méme p@ele fur un
feu moins vif ; on {e femue fans .ceffe
avee une fpatule , jufqu’a ce qu'il foit
‘bien réri également par-tout ; & qu’il
‘ait un goiit de réti agréable , ayec urie
“gouleur. fimplement briine caﬁ un art
«que defaifir ce: point 3 fironrétirsroples
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amandes ,elles perdront toute leur bonne
qualité , & fi on neles rérit pas fuffifam-
ment, elles confervent au goiit une cer-
taine rudefle déplaifante.
~ Le cacao pilé i propos , eft enfuite
llj}_i!é dans un mortier de bronze , de mar-

re , ou de bois de gayac, qui eft trés-
dur & coupant , pour former une maffe
groflicre , qu'on broie enfin fur une
pierre pour la réduire en poudre im-
palpable. Cette pierre doit étre d'une
nature A réfifter au feu, & d’un grain
ferme , mais fufceptrible de poli. On
la taille de quinze 3 dix-huit pouces de
large fur vingt-fept 3 trente de long,
& trois 4 quatre d’épaiffeur, en forte que
la furface foit concave d’environ un pou-
" ce & demi dans le milieu. On la fixe fur
un chaffis de bois un peu incliné , puis
on met au-deflous un brafier , qui I'é-
chauffant , difpofe les amandes 4 rendre
leur huile, tandis qu’on les broie forte-
ment avec un roulean de fer ;jufgu’ace
qu'il ne refte plus de ‘molécules fenfibles,
& que tout {oit également fin. Ce rou-
leau eft de fer bien poli, de deux pou-
ces de diametre fur environ dix-huit de
fong : & chaque bout eft une poignée
de bois a peu prés de méme diametre-

FE S
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& longue de 6 2 7 pouces , par oul'ou-
vrier tient cet inftrument. Il y a quelque-
fois de ces rouleaux qui fontde marbre
ou de bois de gayac : alors ils ont beau-
coup plus de diametre pour compen-
fer le défaut de pefanteur. Sion eft dans
un climat chaud , & que l'on travaille au
foleil , on n’a pas befoin de mettre lefen
fous la pierre. Elle eft entourée de toi-
fes pour recevoir les morceaux de pite
qui tombent.

Quand la pite eft bien broyée, ilya
des perfonnes quila mettent toute chau-
de dans des moules, ol elle ne tarde pas3
fe figer. La forme de ces moules eft ar-
bitraire. M. de Caylus préfere les cylin-
dres creux, capables de contenir deux
ou trois livres de pite ; ces grofles mafles
confervant plus long—temps leur bonté,
& étant plus faciles 3 manier quand on
veurenraper. On garde ces billesdans un
lieu fec, enveloppées de papier, en for-
te qu'elles ne puifient contraéter d’odeur
étrangere. Cet Auteur confeille de n'en
ufer qu'au bout de cinq ou fix mois. Le
Pere Lebas ne par!e point de moules : il
dit fimplement , qu'aprés avoir laiff¢ raf>
feoir ; refroidir &2 demi fécher Ia pite.’t

P mbre on en fait des pains ou des cy-
lindres
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findres, qu'on mer achever de fZcher 2
T umbre & qu'enfuite on enveloppe de
papier. g
Sionveut ajouter quelques ingrédients
au chocolat , tels'que du fucre, de laca-
nelle,delavanille, &c. on !eamet enpou-
dre , que I'on répand avec un ramis de
foie furla pire chaude; on repaffe e touc
fur 1z pierre, pour le bien méler & P'in-
corporer, puis onle met dans des miou-
lins ; mais quand on fe propofe de faire
une pﬁte qui fe confervelong temps ou
qux doive étre envoyéeloin, i'vaur mieux
n'y point méler de fucre ou autrés ép:—-
ceries. Le fucre feul fuffic pour occafion-
per la moififfure , parce qu'il rire puif=
fimment Phumidié. On doit avoir foin
de nettoyer, laver , & bien effiyer la
pierre dés qu'on ne s'en fert plus.” :

Maniere de preparer le Cﬁob&fat. HES

~ 131. Pour faire quatre taffes de cho-
colat , il faur mettre quacre tafles d'eau
. dans une chocolatiere, puis prendre un
quarteron de chocolat, le couper le plus
menu que faire fe pourra fur un papier.
Si vous Paimez fucré, vous prendrez
aufliun quarteron de fucre, finon , vous

L'art alimentaire ou methode pour préparer les aliments les plus sains pour ... - page 175 sur 358


http://www.bium.univ-paris5.fr/histmed/medica/page?351373&p=175

EEITh

y70 L' Artalimentaire, on Meéthode

n'y en mettrez que trois onces , qUE vous
conczflerez & mélerez avee le chocolat,
Lor{que votre eau bouillira,, vousy jette-
rez le tour , & remuerez bien avec le bi-
ton i chocolat. Vous le mettrez enfuite
devant le feu, fi yous voulez ; & lor{quiil
montera , vous le retirerez , afin qu'il
ne s'en aille pas par-deffus , & le fouet-
terez bien avec le biton pour le fairg
mouffer : 2 mefure qu'il mouflera, vous
le verferezdans lestaffes 'nne aprésian-
tre : {i vous n'en voulez qu'une rafle, il
ne fant qu'une taffée d'ean avec une once
de chocolat; fi vous voulez du chocolat
au lait , qu lieu d'eau vousy mettrez du
lait : ou , s .

On ratiffe la pite pure avec un cou-
teay ,ou on la frotte avec une rape pla-
te, {i cette pAte eft affez feche pour que
la rape ne s'engraifle pas. On met pour
une onge de chocolat deux ou trois pin-
cées de canelle en poudre paffée au tamis
de foie , & une once de fucre pulvérifé:
on met ce mélange dansune chocolatie-
re avec un cuf frais entier , & on remue
bien avec le moulinet , jufqu’a ce quele
tout foit en confiftance de mielliquide ;
puis on y verfe environ huit oncesde
liqueur bouillante , eau ou lait, pendang
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du'on agite fortement le moulinet pour
la bien incorporer avec le refte. Aprés-
quoi on met la chocolatiere fur le feu ,
ou au bain-marie; & dés que le choco-~
lat monte, on retire la chocolatiere ,on
le remue beaucoup avec le moulinet &
on le verfe dans des taffes A diverfes re-
prifes. C’eft I'euf qui le fait bien mouf-
fer. Pour relever legolit de cette liqueur,
on peut,immédiatement avant de fa ver-
fer , v mettre une cuillerée d’eau de
fleur Jforange , oli on aura verfé une ou
deux gouttes d'effence d'ambre.

- Ce chocolat eft trés-parfumé , ex-
trémement délicat, & ne charge point.
D’zilleurs il ne fait aucan fédiment dans

‘Ia chocolatiere ni dans les taffes.

Maniere de faire le Cidre.

132.0n met les poires & les pommes
dans une grande auge de bois ou de ma-
connerie , fur laquelle paffe fucceffive~
mentun pefant cylindre, ou une meule,
qu'un cheval tourne ; d’autres écrafent
& brifent le fruitavec des pilons 3 main,
dans desauges de bois , femblables i cel-
les ot on donne & manger aux chevaux.
On remue & retourne les pommes 2

Ha2
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mefure qu'elles font pilées, en y meteang
de I'ean 2 proportion de la qualité que
fonveurdonner au cidre. Ce remuement
{e fait avec un rateau fait exprés ,on une.
efpece de rouable,

Les pommes étant bien brifées , onles
por te {ur le prefloir, ol on les accom-
mode & mefure en morte avecde 1a paﬂ-.
le Iongue dont ‘on mer alternativement.
aprés un lir de pommes ¢épais de.quatre
doigts , afin de les mieux lier enfemble,

Cette motte eft ordinairement quar-,
tée. Si-tor qu'éllc eft achevée, on charge
le; prefloir 4 la maniere accoutumée,
aprésquoi on donne 'arbre aux pommes
pour en exprimer lefuc:, quiayant fer=
menté pendant quelque-temps dans des
cuves, eft enfuite entanné & gouverngé
2 peu prés comme le vin.

Le degré de fermentation qu'il prend
dans la cuve déclde, pour ain{t dire,du
degré de Bonté qu't! aura. Quand le cis,
dre y fermente trop , il devient rude &
fans liqueur : fi on ne le haiffe pas aflez
fermenter , on rifque de le perdl;e apres
P’avoir mis dans le ronneau, parce que fa
vifcofité fait qu'on eft rhoins maitre de
Varrérer que le vin, La qualité primirive
dufruit, I'érat ol on Fa cueilli, cglg: ol
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on I'a brifé, & la quanticté d'eau qu'ony
a miis, reg!ent le temps delafermenta-
tion. Plus le fruic eft dur & miir, moins
le cidre fermente. Une petite quanuté
d'eau a befoin de moins de temps pour
sincorporer avecle fuedes fruits, qu'une
PIus grande.

Pain de C;rrau:fle.

133. Sivousavez une grande quantité
de citrouilles ; ou plus qu’il n'en eft be- -
foinpour nourrir votre famille , vous en
mettrez dans le pain des dome‘:”t:que:; »

. méme dans le vorre. Pour cela, vous fe-
rez bouillir Ia citrouille ; de la méme fa-
on que celle que l'on veut fricaffer ; il
gut pourtant qu'elle feit un peu plus
cuite ; puis vous la pafferez a travers un
gros l:rge pour retirer de petits fibres
qui s'y rencontrent. Aprés quoi vous
dérremperez vorre farine avec cette ci-
trouille paflée , ajoutant , s'il eft nécef-
faire , del'eau dans laquelle elle aura cuit;
& vous'en ferer i pain de'Ja‘'méme ma-
niere que l'on faic le pain ordinaire: Ce
pain eft jaundcre , debon gofit, un pen
grascuit, & trés-fain pour ceux qui ont

beloin de rafraichiffement. ’
- H 3
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Maniere de faire cuire les Jambons.

134.0n met un jambon dans la lie de
vin pour lui donner une couleur ver-
meille : enfuite on le lave bien, & on
le metdans une cafferole , avec une livre
de fain-doux , un demi-feptier de bon vin
blanc , quelques feuilles de laurier, &
quelques clous de girofle. On couvre
cette caflerole ; & afin qu'il ny ‘entre
point dair , ou que le fuc ne s'évapore
point , on met de la pate tout autour du
couvercle.

Pour favoir fi le jambon eft cuit, 1]
fait lever Ia peau ,& enfoncer une paﬂ-.
le dans la chair ; i elle entre, c'eft une
marque que le jambon eft cuit, Alors
on leve entiérement la peau,& on met
entr'elle & le lard, des clous de girofle
& quelques feuilles de laurier.

Confitures de Coings.

135. 11 faut les choifir bien mitrs, les
peler proprement, les couper par quar-
tiers , & les jerter dansl'eau claire, aprés

uw'on ena oté le ceeur. Cela fair, on les
met bouillir dans del'eau, jufqua ce qu'ils
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foient bien cuits: on les tire enfuite pour
Iés faire égoutter, puis on les met dans du
fucre clarifié , & un peun plus que riede,
On les laifle ainfi jufqu’au lendemain,
qu’on les fera enfuite cuire dans le mé-
me firop. Apréscela, fi on craintqu'ils
riaient pas la couleur affez rouge ,on les
tient couverts, on y méle de la cochenil-
lecu du vin rofé: & enfin , lorfqu’ils ont
jetté trente ou quarante bouillons, &
qu'on juge que le firop eft aflez cuir, on
les y laiffe , mais hors du feu , jufqu'au
jour fuivant ,qu'on les remet fur le feu
Egur leur faire jetter encore quelques

uillons  puis on les tire.

Pour fairedes Coings rougesen g.f!.e"e >

ou Cotignac.

136. Coupez-les par morceaux , & y
laiffez les pelures & pepins, mettez-
y aufli les peluresdes quartiers deftinés 2
fervir de compote , & que I'on jetre dans
T'eau fraiche aprés les avoir pelés: faites
bien cuire le tout, puis paflez-le, avec
expreflion, dans un Enge , Ol une étami-
ne, & tirez-en le plus de jus que vous
pourrez. Ce jus érant dans une poéle A
confiture , vous y mettrezles quartiers

Hg
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pour compote, afin qu 'ils cuifent bieas
pour cing.ou ﬁx gros coings , buit ou dix.
petits, vous y ajouterez deux livres ou
deux livres & derme de fucre, & ferez, .
bicn bouillir le tout 2 petit feu,, afin que,
le fruit rougifize. Quand il fera bien rol~
e, vous pouflerez le firop & lorfqu'il.
era it , vous drefferez vorre confitures
ily faut metrre plus de fucre , fil'ona def~
fein de la garder.

Compotes de  Pomines.

::177. Prenczdes pommes de reinette,
peTEz les , & coupez-les par quartiers .
otez les ceeurs s & mertez en méme-"
temps les quartxers dans de l'eau frai-
cke , fites-les cuire avec de l'ean & du
fucre a grand feu. Erant cuires , tirez-les,
mettt z- les édgoureer fur une afrette ol
fur le bord d'on plar ; dreffez-Jes dans)
le compotier , & achevez de faire cuire -
le firop frites-le - bouillir jufqua ce
qu'il foiren gelée 5 & lorfgu'il commens.
cera 2 fe refroidir. s mettez-le fur les.
pommes avec une cuifler. Il faut pour -
fix pommes , trois chopines d'eau , &
trois ‘quarterons de fucre. :
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Concombres confits , ou Cornichons.

138. On les met tous entiers dans du
vinaigre bien {alé , fans les peler, ajou~
tant dans la fagmire quelques- mufcades
ou clous de girofle. Les petits concom=
bres les moins mirs & les plus verts fe
conf&rvent mieux que les autres , parce
qu'ils ne jettent pas tant d'eau ; & ils
font moins fujers 4 fe corrompre dans
la faumure , qui’ doit toujours furnager
de deux ou trois doigrs. Le tout fe pour-
rit, sil, y manque de la faumure : ceft
pourquoi il faut y regarder fouvent,
& remetire de nouvelle faymure , quand
il en manque. Tenez le por, couvert,
& mertez en un lieu qui ne foic
ni trop humide ni trop chaud , afin
d’empécher quele vinaigre ne s'échauffe
& fe'corrompe. Quand on veuten ufer,
il faur les tirer du pot. avec une cuiller
de bois ou dargent’, fans mettre la
main dans la faumure , puisles laver dans
deieau avant de les manger.

%

H
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Autre methode pour confire les Corni-
chons.

139. Mettez du vinaigre & du fel -
fur le feu dans un chaudron : lorfqu’iks
feront préts A bouillir , jettez-y vos
concombres , & les 6tez de deffus le
feu : enfuite vous les couvrirez d'un
couvercle qui faffe entiérement’ bai-

ner tous les concombres. Les ayant
Taiffés ainfi quelques jours , voyez s'ils:
ont affez de fel & s’ils font d'un bon
golit ; vous y remettrez du fel, 'ilen
eft befoin , puis vous les arrangerez
dans de petits barils avec gquelques:
piments lglanchis , clous de girofle,
poivre en grain , fenouil & ail ;
vous enfoncerez enfuite les barils &
acheverez de les remplir de leur
faumure ; il faut les garder en lieu
frais : c'eft ce qu'on appelle 1a mé-
thode - Hollandoife ; ou choififfez les
plus petits & les plus beaux , éclatez on
coupez-en la queue, & frottez-les dans
un linge blanc les uns contre les au-
tres , pour oOter leur duver: jettez-les
enfuite dans de I'eau bouillante; &au
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bout de quatre minutes , mettez-les
romptement dans de l'eau fraiche :
ites-les égoutter fur un linge blanc,
rangez-les dans un por, cruche ou bou-
teille, le mieux que vous pourrez, en
y entre-mélant des feuilles de lavrier
& du poivre long , puis empliflez le
vafe jufgu’en haut avec du vinaigre
blanc , que vous aurez fait un peu
bouillir. Ajoutez-y encore environ une
once de fel pour chaque pinte de vi-
naigre , & couvrez avec un parchemin
double , lié autour du vale ; ils feront
bons & manger au bout de huir jours,
& fe conferveront d'une année a Vau-
tre. On y met quelquefois une poignée
de perce-pierre , d’eftragon, ou de co-
ton de pourpier.

Maniere de conferver les Concombres pen~
dant [ hiyer.

. 140. Prenez les concombres dans le
fort de la faifon , lorfqu'ils font dans
leur pleine groffeur., Aprés en avoir
coupé les deux bouts, pelez-les, cou-

z-les en quarre, & Otez exattement
pepins : rangez enfuiteﬂles mors
¢
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ceaux bien. ferrés dans des pots de grés;
propres, puis verfezy ure faumure,
compofée de deux tiers d'eau , d'un.
tiers de vinaigre & de fel, dontla quan-.
tité fe regle fur celle de 12 faumure.
dont on a befoin. Par exemple, pour.
trente concombres , quatre pintes &
chopine d'eau, deux pintes & demi-
feptier ;de vinaigre , & deux fortes
poignées de fel: la faumure doit furna-
ger. Avant de la merttre fur les cons
combres , il faut la faire bouillir jufg ui
ce que le fel foit tour i fair fondu ,
ne a verfer que lorfqu'elie eft frmde.
Aprés quelques. jours on couvre les
potsavec de 'huile ou du beurre fondu.

Quand on veut manger les concoms
bres, il faut les mettre tremper pen-,
dant trois jours dans de l'eau tiede, que
T'on renouvelle trois ou quatre fois dang
chaque journée , aprés'quoi on les faic-
cuire 2 l'ordinaire. Ils' Fﬂﬂt éga!ement
bnns au gras & au maigre.

Confitare de Naw.
’z.q:tm.Prenez des noix , petirés'& ver-
ma avec leur écorce ; faites-y quelques
Petits trous ; lalﬁ'ez-ics tremper dans de
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pour préparer les aliments. - 18t.
feau pendant dix a douze jours, en-
fuite nertoyez-les bien , & les mettez
bouillir dans le miel, de la méme facon
que pour les écorces d'orange, dont
nous parlerons 2 l'article fuivant, avec
cette différence feulement que les noix,
doivent bouillir guatre fois davantage ;,
il y faut aufli ajouter fouven: du nou-
vean miel, parce qu'il fe confomme.
Al fin on n’y mettra que peu de gi-,
rofle , car il les rendroit ameres.

Pour confire des Ecarce.s d Om?rg! y fur-
- tout dans la [aifon ol les €corces font
. plus grandes & plus épaiffes.

142. Taillez les écorces en quatre’
ou {ix morceaux , faites-les tremper
dans I'eau pendant dix ou douze jours
& méme davantage, jufqu’a ce qu'en
les expofant au jour, vous les voyiez.
tranfparentes. Alors vous les mettrez é-
cher fur une table , puis entre deux
linges blancs bien fecs. Les ayant mifes
enfuite dans un vaiffeau de terre plom-
bé, avec du miel qui les couvre envi-
ron i demi , faites-les un peu bouillir >
en les remuant toujours , aprés quoi
ntez-ies du feu:, pour que le micl ng
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cuife pas trop : laiflez- les repofer qua-
tre jours dans le miel, & remuez fou-
vent le tout enfemble , chaque jour,
Vous recommencerez le procédé de
cuiffon , jufqu’a trois fois , 4 chacune
defquelles vous laiflerez trois jours de
repos. Apres la troifieme fois , vous les
oterez doucement de ce miel, & les
mettrez bouillir pendant environ deux
rhinutes , dans une fuffifante quantité
d'autre miel. Les ayant enfuite retirés
du feu , vous les mettrez dans des va-
fes , avec gingembre , girofle & ca-
nelle , & mélerez bien le tout. Le miel
qui refte pourra fervir 4 d'autres oran~
ges, ou d’autres chofes.

Pour faler des Crétes de volaille.

143. Otez-enle fang , mettez-les dans
un pot, avec fel fondu, poivre, clou,
un filet de vinaigre & quelques feuil-
Tes de laurier ; couvrez-les bien & les
mettez en lieu qui ne foit ni froid ni
chaud. Quand on veut s’en fervir, on
les fait deflaler dans de TI'eau tiede ,

w'on change fouvent jufqu’a ce qu'elles
foient bien deflalées : enfuite on les
¢chaude dans 'eau bouillante ; & quand
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pour preéparer les aliments. 183
elles font bien nettes , on les fait cuire
avec du bouiillon ou de l'eau. Etant
prefque. cuites, on y met du beurre
ou du lard, avec un petit bouquer de
fines herbes & une tranche de citron.
Les crétes ainfi apprétées fervent pour
garnir rout ce que ’on veut.

Pour confire les Epinars.

- 144. Les épinars érant bien épluchés
& lavés, jettez-les dans I'eau bouillante,
& fur le champ dans ’eau fraiche. Lorf-
qu'ils feront égourtés , vous les mettrez
dans un baril , le remplirez de faumu-
re, le fermerez bien & le tiendrez
dans un lieu frais,

Pour contre-faire des Prunes ayec les
s . pommes.

145. Il faut les couper par quartiers , |
& de chaque quartier en former un pe-
tic peloton , I'arrondiffant en pointes
par les deux bouts, dela méme forme
qu’une prune, puis les faire bouillir; &
de leurs pelurestirer un jus pour épaif-
fir 1a gelée, en les confifant. Etant cui~
tes, on les drefle fur une affiette , en
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forme de_pointe de cioche ou pyras
mide.

Pour confire le Paurpier. o plag
146. Choififlez le plus petlt fur l'ar=
riere-faifon, & celui qui eft doré; cou-
pez- le en petits morceaux , que vous
faupoudrerez avec beaucoup de fel &
des clous de girofle groffiérement con-
caffés ; mettez-les enfuite dans un pot
“de terre plombé, faifant une couche
de fel, puis une de pourpier. Le pre-
‘mier & le dernier lit doivent étre de
fel. Rempliffez enfin le pot de bon vi-
naigre , & tenez-le bien bouché. Quand
vous voudrez en' tirer pour manger;
fervez-vous d'une cuiller de bois ; &

prenez garde de tremper les dmgts dans
levinaigre. - Rty

Panade cfr: gmaa pouf z’e_s enfanﬁ.

14.7 Prenez une ou deu:; orices dé
gruau d’avoine, da plus nouveéau; car
fe vieux prend un golt aigre : Iavez-
le dans plufieurs eaux tiedes , jufqu’a
ce que le gruau refte pur au ﬁ]:ll'ld de
la terrine ; faites-le-bouillir & petic feii y
dans un- pot de‘terre’, ‘avec trois’ de=
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mi-{eptiers d'eau , jufqu'a réduétion de
moiti€. Alors paffez-le par un linge
bien net ou une éramine, avec forre

. expreffion, pour féparer Iscur{e ou
le fon. Si la panade, aprés cette cuif-
fon, paroit trop épaiffe , vousy 2jou-
terez un peu deau ; fi elle eff trop-
claire , vous I'épaiffirez en Ia faifanc un
peu bouillir. Avanr de la fiire manger,
aux enfants , vous y ajouterez une cuil-
lerée de vin blanc avec un peu de fucre,
Cette panade leur eft trés-convenable,
parce qu'elle eft légere & nourriffante.

Manicre de faire les Sauciffons de Bou=
| _ lognre.

148. Prenez de la chair de pourceau ,

rafle & maigre , que vous hacherez
gien menue. Sur le poids de vingt-cing,
livres vous ajouterez une livre de fel
quatre onces de poivre entier , une
pinte de vin blanc & une livre de fang
de la bére , puis vous pérrirez & re-
muercz bien le tout enfemble pendant
un bon quart d'heure , & vous en rem-
plirez des boyaux, qus vous eaviron-
nerez d’une ferviette, pour qu’en pref~,
fant la viande ils ne viennent pas 2
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crever. Il faut faire des {éparations , de
la grandeur que bon vous femblera ,
& les nouer avec une ficelle. Vous les
fufpendrez 2 V’air ou 4 la fumée pour
les faire fécher. Erant fecs , coupez,
fi bon vous femble , la peau qui fépa-
rera un fauciffon d'avec l'autre, car les
vers peuvent sy mettre. Frotrez-les
avec un peuv dhuile d'olive, apres avoir
oté la poufliere qu'ils pourroient aveir
prife, & les mietrez dans une terrine de
terre verniflée, que vous couvrirez de
cette facon ; vous les garderez bons fi
long-temps que vous voudrez, fans qu'ils
fe gitent. :

Soupe fans eau.

149. Mettez dans une marmite bien
étamée une rouelle ou tranche de beeuf,
- de la rouelle de moutory, de la rouelle
de veau, un chapon , quatre pigeons,
deux perdrix : le tout bien retrouflé,
& les grofles viandes battues ; rangez-
les dans lIa marmite avec quelques tran-
ches d'oignons, quelques racines de pa-
nais & de perfil; & aflaifonnez de fel
& de clous de girofle : bouchez bien
avec de la pare & du papier, afin qu'il
n'entre & ne forteaucun air, Iifautavoir -
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une autre marmite ou celle-ci puifle
entrer , & qu'il y ait de I'eau & du foin
pour empécher que celle ol eft I
viande ne s’agite en bouillant. Etant

' donc ainfi bien ferrée par le foin , &
Teau bouillant continuellement pendant
cing ou {ix heures, la viande fe cuira.
Aprés ce temps , découvrez la mar-
mitte , paffez tout le jus, dégraiffez-le
bien & vous en fervez pour de petits
potages. Ce bouillon eft bon pour les
convalefcents.

Maniere de conferver les Truffes,

140. On conferve les truffes tant que
, Fon veur, bien faines, dans le vinaigre,
| it ne faut ni les peler, ni les couper
| pour les y mertre, & feulement les la-
. ver auparavant avec de l'eau & du vin;
! elles feroient trop- dpres pour qu'on
pit les manger au fortir du vinaigre »
auffi les met-on tremper dans de Fean
pendant douze ou quinze heures, puis
on les fait cuire dans du beurre , avec

des épices , ou autrement.

*
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Pour donner & du Vin ordimaice Ze gau.rd':
Mufcar,

151. On faic infufer dans du vin nouw
veaur des feuilles de felarde & des Haurs
de fureau ; ; dautres verfent dans un
muid de vin une demi-once d’eflence
de mufcade , & les lziffent fe bien mele:
enfemble tranqmllement.

Pour faire duVind Efpagne ar féﬁ?#ﬂ-,

I52. Prenez huit livres de raifins de
pafle &’Efpagne, & quarre livres de rai-
fins de Corinthe, pilez-les & les meuez
dans un baril contenant trente ou qua=
rante pintes: verfez. par-deflus quinze
pintes de vin blanc bien clair,, autant
d'eau de fontaine ou de riviere , deux
pintes de bonne eau-de-vie, & dnuz'"
livres de bonne caffonade ; bondonnez
enfuite & placez le baril dans un liew
tempéré. Laiflez fermenter un mois, i&'
remplnﬂént de tempsen temps. |

B oy
e e

o

o
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Pnar faire du Vrz cuit, clair & ayec
ixguew‘.

. Choiffez des raifins blancs les
p‘lus milrs que vous pourrez , & fans
les écrafer , faites-les porter dans I'en-
droit ol vous. voulez faire votre vin
cuir.- Alors faites-les bien égrener, &
preflez-en la quantité que vous vou-
drez pour faire le vin cuit, en forte
quil y en air aflez pour remplir la
piece dans laquelle vous voudrez le
conferver. D'abord qu’ils feront pref-
f¢s & paflés au rtravers d'un pamier on
corbeille ; pour en féparer toutes les
¢écorces & grappes , vous remplirez de
mofit un grand chaudron & le ferez.
bouillir & bon feu clair, & f{ur-toutfans
fumée , julqu’d la diminution de la moi-
tié. 8i les raifins ne {ont pas bien mirs,
il faut écumer continuellement avec une:
cuiller percée , pour éGter toute I'écu-
me qui 'y forme.

Si vous voulez donner un gofit
agréable au vin cuit, il fant mettre
dans le chaudron; & faire bouillir avec

. le. moit, un-coing bien fain & bien
net ; le, piquer: de- guelgues clous de
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girofle , & I'y laiffer pendant toute f2
cuite. Dansle temps que le mofit eft
fur le feu , il faut encore préparer moi-
ti¢ autant que fa quantité , d'un nou-
veau mofit tiré des mémes raifins
blancs , & préparé de la méme ma-
niere ; car il faut obferver de ne gar-
der le ‘moit que le moins que [on
peut , pour éviter qu’il ne prenne au-
cun mouvement de fermentation , ce
qui fgiteroit tout. Lor{que le moiit qui
eft fur le feu fera diminué de moitié,
ou un peu moins , vous verferez dans
le chaudron, fans I'6ter du feu, au-
tant de votre nouveau moit qu'il sen
fera confommé en bouillant, & brouil-
lerez bien le tour avec un biton ou
avec l'écumoire , le lLifferez bouillis |
environ un quart-d’heure , & Técu-
merez. Aprés quoi vous le verferez
dans des cornues de bois, & le chan-
erez de 'une a T'autre, jufqu’a ce qu'il
oit refroidi, & qu'il ne F’ume plus. Pour
lors vous le mettrez dans le baril que
vous lui aurez deftiné , qui doit étre
bien nettoyé & fans odeur. Il ne faur
pas le remplir entiérement ; il eft 2 pro-
pos quil s'en manque au moins un pou-
ce. ou deux travers de doigt ,- parce
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qu'il n'eft pas néceflaire que I’écume
que le vin fait en bouillant forre du
bondon. Vous aurez foin d’y ajouter
de nouveau vin cuit , pour remplacer
celui qui fe confommera en bouillant:
& pour cela , il fautr avoir la précau-
tion d'en faire plus qu'il n’en faut pour
remplir votre baril , & le conferver dans
des flacons pour cer ufage. Lor{qu'il ne
bouillira plus, vous fermerez bien le
bondon , & laifferez le baril dans un

endroir frais , jufqu'aux environs de
Noél.

Pour fairedu Vin femblabls au Vin Gree.

154. Vous cueillerez dans les vignes
hitives des raifins bien mirs, & pen-
dant trois jours vous les laifferez au
foleil : le quarrieme, vous les ferez fou-
ler , & mettrez dans un vaiffeau le vin
qui en proviendra, ayant foin de le
bien faire purger de fes ordures & de
la lie, Inr('gu'il bouillira. Quand le vin
fera bien purgé, vous y merttrez deux
livres de fel recuit , & écrafé bien
menu , ou au moins une livre pour
quatre-yingt pintes de vin.
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Malyoifie artificiclle.

143. Prenez galanga), gingembre &
clous de girofle , un gros de chacun,
Ayant coneaflé le tour grofliérement,
faites-le infufer pendant vingt-quatre
heures dans de la bonne ean-de-vie:
mettez-le enfuite dans un nouet, que
vous fufpendrez par un £ dans le ton-
neau, qui doit ne tenir que cent-vingt |
pots de vin clairet. Rerirez-le au bout
de trois jours , vous aurez alors une mal-
voifie aufli bonne que la natureile. Il
fiur fe fervir pour linfufion d'un vaif- |
{eau de bois, & le bien couvrir.

Pour donner au Vin un gotit agréable.

196. Mettez du moiit ou vin doux
dans un chaudron ; faites-le bouillir &
évaporer jufqu'a confiftance de miel

~ Alors ajoutez-y un gros de citron, avec
une once de clous de girofle, & autant
d'Iris de Florence, letout concaflé ou
coupé par morceaux : enfuite mettez-
fe dans un linge , & fufpendez-le par
le bondon , en dedans du- tonneau , en
forte qu’il ne touche pas au vin : cleit
pourquot
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pourquoi vous en tirerez auparavant
autant quil.en  faur; pour laiffer un
vuide fuffifant : arrétez la corde qui
tient le linge fufpendu avec le bondon,
& bouchez .l tonneau i Fordinaire.
Les gouttes qui tomberont de. ce. nouet
humefé par la vapeur du vin , donne-
ront au vin un guu: trés—agréahle.

Pozzr ﬁure dfd VJ:H oefamrm o e _. :

187 Prenez un peu de gmme de mii-
re, faites;la fécher, pilez-la, & la met-
tez dans un petit. banl de vin, ol vous.
la haifferez dix jours. Aprésquoi vousen
pourrez ufer:ou - L X3

Prenez de I fleur de raifin & lajettez
dans umtonnean de vin: ou .

Prenez une orange ou citron. qui ne
foit pas trop gros , piquez-le de clous
de girofle, fufpandsz leen forte qu’il ne
touche poiricau vin, & bouchez bienle
tonneau :ou . - .,

_Sufpendez au milieu du tonnf:au de
vin, un nouet dans lequel vous aurez
env&loppé une douzaine & demie ou
deux douzaines de baies de myrte bien
mires , f&chées & concaffées ; il faut
oter ce nouer quinze }ours aprés.
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Pour donner' ecu Vin un-goit de ﬁ'&m-'
Ero:ﬁ!.s‘

-'148. "Prenez un Imge neuf cru,
bien épais-& de lin , dont vous ferez
un nouet de la groffeur d'une orange
ou plus : empliffez:le de framboifes, &
fufpendez-le par le bondon au-milien
du vin; vingt-quatre heures aprés, vo-
tre vin ayant le golit de framboife,
vous en oterez le nouet; ou prenez du
jus de framboife , bien épnre & jettez=
le dans Ie tonneau parmilevin. ©

Vm des Dr.m:ts 15

139. Prenez des pomimes de rei-
nette & des citrons, autant des uns que
des autres , coupez-les par rouelles
dans un ‘baffin ou un plar: faites un
lit d& pommes & un de citrons,
un lit de fucre en poudre , & conti-
nuez felon la quantité que vous en dé-
firerez faire : metrez de bon vin par-
deffus, jufqu'a ce que routes les rouel-
les tcrempent. 11 faut enfuiteles couvrir,
les laiffer infufer environ deux hf:ures, ;
& pafler Ia liqueur ila chauffe. =
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Pour empécher le Vin de s'aigrir.

160. Prenez, & la S. Martin, un de-
mi muid de vin, faites-le bouillir juf=
qua la- confomption de la troifieme
partie ; & mettez quatre pintes ou en-
viron de ce vin bouilli dans chacun de
vOs tonneaux , avec deux morceaux -
d'encens, gros comme une noix cha-
cun , puis bouchez bien: ou

Prenez un picotin d'orge & quatre
pintes d'eau de fontaine, faites-les bouil-
lir jufqu'a ce qu'il ne refte que deux
pintes : mettez ceci dans le tonneau,
& laiflez-le repofer.

Pour empécherle Vin de fe corrompre , [oit
Jur mer , foit fur terre.

~161. Prenez deux onces de falfepa~
reille , liez-les en paquet & les fufpen-
dez dans le vin par la bonde: ou ;

1l faur prendre de 'écorce de vigne
& la mettre avec de l'alun, dans le vin
encore nouvedu , & avant qu'il bouille:
ou 2
- 8i le vin eft nouveau & en mofit ,
rettez dans e ‘tonneau deux onces d'a--

1a
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lun commun pour chaque muid; & §
le vin eft faic, jettez-y demi-livre de
tartre.

- Pour éter Paigreur & corruption du Vin.
~162. Prenez une fuffifante quantité
de pois chiches, frottez-les d'huile &
- Jes: faites rétir; puis les. pelez pour en
former une. maﬂé dont vous jetterez
une demi-livre _dans le vin qui com-
mence ¥ saigrir. Sa faveur fe corri-
gera dans I'efpace d’un jour ; ou, fui-
vant la grandeur du tonneau, mettez
plus ou moins de froment - bien net
dans un fac , lequel vous fufpendrez
dans le tonneau, & le retirerez bien-
tot apres. 1l .en attirera rout le mauvais
goiit & rendra le vin clair & pur: ou
Prenez quelques blancs d'ceufs, & les
ayant bien battus pour les réduire en
écume , jettez-les dans le tonneau , &
remuez bien: ou %
< +Enfilez .enfernble. une douzaine de
noix bien vieilles, que vous aurez fait
cuire fobs lE:s cendres. Quand elles fe-:
ront encore chaudes , vous les trem-,
perez dans.le vin, & vous les y: hif=
ferez - julqu'a ce qu'il ait repris fa cous
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feur accoutumée & qui vous plife,
alors il faudra les retirer.

Pour faire perdre au Vin le geit d’évens. .

163. Faites faire deux ou trois tours
au tonneau en le roulant , puis metrez-
le fur le chaatier , & le remplifiez.

Pour 6ter au Vin le goiit-de moifi.

164. Prenez un carrean d'acier , que
vous ferez rougir au feu , & que vous
jetterez bien rouge dans: le tonneau
par la bonde : votre vin fera remis dans
fon premier état aprés vingt - quatre
heures de repos, & wvous pourrez en
boire: ou

Il faut faire un béton de péte de fro-
ment & le- faire cunire 3 demi au four:
enfuite le piquer de clous de g1roﬂe ;
le remettre au four jufqu'a ce qu’il foic
bien cuit , puis le luﬁpendre dans le
tonneau , en forte qu'il ne touche pas
au vin: ou

. Prenez des néfles bien milries fur I‘Et
paille’;-& les ouvrez en quatre , liez-
les avec un fil , atrachez-les par Ia bon-
de du tonneau, en forie qu'elles foient

I3
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toutes couvertes de vin ; laiffez-les-y un
mois , & otez-les enfuite.

Pour éter toute manyaife gualité an Vin.

165. Prenez trois livres de tartre en
poudre , & lorfque le vin bsut, met-
tez cette quantité fur chaque muid. Elle

~ éte toute mauvaife qualité du vin, &
méme (dit-on ) le gohir de terroir.

Pour ;s’e’gmzfer le Vin.

166. Mettez fur une barrique un
quarteron d'alun rouge en poudre fub-
tile, puis roulez le tonneau & débon-
donnez-le promptement , la graiffe
fortira alors. Si le vin fe graiffe dans
les bouteilles , il faur les porter dans
un leu bien aéré, & les y tenir débou~
chées pendant quelque temps. Mais fi
Von eft preflé de le boire, il faudra agi-
ter fortement la bouteille pendant une
bonne minute , enfuite déboucher
promptement & pancher un ‘peu Iz
bouteille fur le c6té ; il en fortira une
efpece de moufle ou d'écume graffe, &
le refte du vin fera potable. ;

On corrige auffile vin gras & quieft

-
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en danger de tourner , en prenant de
la cire-vierge une livre , ou autant qu'il
en faut , la coupant menue & la jettant
dans le tonneau.

Pour faire promptement du Vinaigre.

167. Il faur mettre du marc frais de
raifin non prefluré, plein une futaille,
Ia couvrir avec des planches ; & quand
le marceft échauffé , l'arrofer de quel-
ques feaux de vin , & différents inter-
valles; au bout de quelques jours le vin
eft converti en fort bon vinaigre.

Pour faire du Vinaigre en une heure de
= . IMP.S'.

- 168. Détrempez de la farine de feigle
avec du fort vinaigre , faites-en une efpe-
ce de galette, & lafaites cuire au four.
Erant cuite , réduifez-la en poudre;
pétriffez-la encore avec du vinaigre,
& formez-en une pite , que vous met-
trez cuire au four comme auparavant.
Faites la méme chofe une -troifieme
fois; & quand vortre galette fera cuite,
mettez la dans un baril de vin qui com-
mence déja a saigrir.

14
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}

Mamcre :fe ﬁ:m: du Vma;rc ayec'le nd’re‘

159. Prenez du mdre, ou-du {'uc tlré
par expreflion de poires ou pommes
fauvages non miires y meitez - le dans
un vaiffeau , ou vous fufpendrez dans
un nouvet de la lie de; vin; Ces fucs fe
changeront, en.un vrnalgrefort dcrecll

_ eft bond'y ajouter du peivre 4 du gin-
gembre , & dautres -aromates acres,
pour. exciter la fermentation. . P

Mctmm: de faire le meage :fs Gmym
< ou Grier”

<= #70. Les ‘Suiffes de la -petite ville
de Gruyere , dans le canton de Fri-
bourg , font un grand débit de fromages,
Voici la méthode dont ils faEnquenl:
ceux qu'ils a anellmr. fromages du lP

. mier lait.11° Ils préparent la | préfure;
qui-fert 2 &uc fermenter le Iale Pour
cela ils prennent des caillettes 4 vean
-8 ‘aprés les avoir bien lavées, ils les
rempliffent dair & les . font  féchet
‘prom lptement a la cheminée. Quandelles
dent {uffifamment feches , ils' metrent
-dansun vaifleau de bois,de figure ovile,
garni de fon couvercle , environ une
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pinte d'eau, mefure de Paris, un peu
plus.que tiede , & y- jettent la moirié
ou le tiers d'une caillette , felon qu'elle
eft plus ou moins grande ; mais aupa-
ravant ils ont grand foin de la laver
dans l'eau fraiche , & d’y envelopper
une bonne pincée de fel IIs [aiflent
certe cailletrc ou veflie dans le vaiffeaw
pendant 24 heures, afin que I'eau chau-
de puifle en attirer toute la vertu &
s'imprégner dufel qu'on y a mis. Cette |
préfure peat fe garder dix ou douze
jours , au bout defquels il en faut faire
de Ia nouvelle ; parce que {1 on gardoic
plus long-temps ceite eau fermentée ,
elle deviendroit trop forte, & gateroit
les fromages.

A Tégard du hit -dont on fair le
fromage , il doit étre nouvellement
trait , un peu plus que tiede: ( s’il n'é-
toit pas afiez chaud, il faudroit faire
un peu de feu fous la chaudiere oli on
Vauroit mis, afin de lui donner le degré
de chaleur qui lui coavient. ) Alors on
y jette environ un demi- {eptier de
préfure , plus ou moins, felon la quan-
tit¢ de lair: & apres avoir bien miédlé&
le tout enfemble , par le- moyen d'une:

. grande cuiller plate 4. Jong manche 4

ig
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on o6te la chaudiere de deffus le feu ,
& on laifle repofer jufqua ce que le
lait foit entiérement pris & caillé , ce
qui {e fait ordinairement en moins d’une
demi - heure ; enfuite on le détache
doucement & adroitement des bords
de la chaudiere, avec la grande cuiller,
& lorfqu’il eft bien détaché, on prend
un autre inftrument, que I'or nomme
Jpatule , lequel eft un petit fapin de la
grofleur d'une bonne canne, pelé pro-
prement & garni depuis le bas jufques
vers le milien , avec une certaine quan-
tité de branches on rameaux coupés-i
deux ou trois pouces de longueur,.
lefquels font quelquefois retrouflés &
rentrés dans le beis en forme de demi-
~cercles. On fe fert de cet inftrument
pour tourner le caillé dabord douce-
ment , & enfuite plus fort , augmen-
- tant toujours par degrés de force & de
vitefle , jufqu’a ce -que le caillé foit
entiérement dépris & défuni. Aprés
quoi on remet la chaudiere fur le feu,
& on chauffe le caillé en forte quiem
y puiffe fouffrir le bras. Pendant toue
ce temps en tourne continuellement
avee la fpatule; & fi Ia chaleur devient
trop grande, en defcend fa chaudiere,.
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en continuant toujours 2 tourpner pen-
dant une demi- heure, & quelquefois
plus , felon qu'on juge 2 propos &
rendre le cailié plus ou -moins épais.
On le lifle repofer en cer érat , &
guand on voit qu'il seft précipité &
raflemblé tour en mafle au fond de Ia
chaudiere, deux hommes prennent un
morceau de grofle toile claire comme
du canevas , & I"ayant fait paffer adroite-
ment par-deflus-le caillé , -ils le tirenc
de la chaudiere & le- mertent avec la
toile dans une forme qui eft placée fur
une efpece de prefloir. Cette forme eft
un grand cercle de bois, de la hauteur
dont on veur que le. fromage foic. Il
y a des crans ou crochets .difpofés
autour de {2 circonférence , & cingou
fix pouces les uns des autres ,qui fervent
a l’élargir ou diminuer 2 proportion
du diametre quon: veut donner aw
fromage. L'ayant placé dans la forme,
on met par -deflus une planche bien:
nette & bien polie, & fur cette planche
une pierre qui pefe 24 A trente livres ;;
& quand on s'appercait que la. planche:
touche 2u haut de la forme , en ére
Je fromage pour le reflerrer d'un cran..
La forme étant uﬂérrée,-onte;velogp&
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le fromage d’un nouveau morceau de-
toile bien net, on le remet dans Ia
forme avec la planche, & deux pierres
par - deffusy de la pefanteur dé 45 &
so livres ehacure , pour faire égoutter
le fromage plus promptement. On »
eontinue d’heure en heure , retirant le
fromage de la forme , ‘qu'on reflerre
auffi d'un cran, & changeant & chaque
fois de' nouvean linge , qui - foit bien
net' & “bien fec. O retourne avflile .
fromage | “deflus’, deflous. La méme
ckofe fe réitere douze ou quinze fo:s,.
en augmentant toujours le poids quon
met fur la planche , en forte que les
‘dernieres - picrres pefent quelquefms.
}ufqu a150’livees,

Quand le: fromage eft bien eg{mtté
& qu’il ne ‘mouille plus le linge qui
Iemelappe on_le met fur une plan-
che dans” Vendroit deftiné pour les fro-
mages , & ea prend garde qu'ils'ne f&
touchent; quand: il 'y en-a plufieurs&
qu'ils font. nouveaux :-enfuite on prend
du fel bien fec & “pil¢ le plus menu
qu'il eft poﬁ' ble »'ONn en jette enviroa.
deux pincées fur chaque fromage, &
une. heure ou deux apres que le fel eft
fendu, on frotte exactement le froma~
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ge tout auteur ; puis Iayant laiffé {é=
cher pendant une ou deux heures , on
Fentoure de fangles faites d'écorce “ou
de bois de fapin , les ferrant le plus
forrement qu'il eft poffible , & pouf-
fant enfuite les ﬁ'om&oes les uns contre
les autres 2 l'endroit o1 elles fe croi-
fent , afin de les rérendre. Le lende-
main on les deflangle ; & aprés les
avoir efluyés, aufli bien que la planche,.
on feme encore fur les pains de fro-
mage , deux pincées de fel. On con-
tinve ainfi pendant fix femaines, jul-
qu'a ce qu'ils foient falés fuffifamment;
i ce qu’il eft aifé de connoitre ,:foit pat

la fonde ; foir guand on sappercoit
| qu'ils n’attirent plus de fel.: Enfin on
- hiffe tout-a fair les fromages, & on les
met dans des caifles ou tonnes pour
les tranfporter ol on le juge & propos.

— - —

Pour faire les Fromages de Raéugf'orn

171 On travaille & ces: fromages
depuis le ‘commencement de Mai que
¥on. fevre les agneaux ,. jufquia la fin
de Seprembze “Hommes & ' femmes
font la traite des brebis deux fois par
jour ;. vers. les. cing heures:du nmatin &
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Ie foir versles deux heures i mefore
que chaque feau eft plein, on le porte
dans des granges ou dans des maifons,
LA on le coule & travers une éramine,.
on [e recoit dans une chaudiere de
cuivre rouge, éramée en dedans ; & on
efl fort exac i laver les feaux, les con-
loirs & les chaudieres , avant que de
sen fervir une feconde fois.

Pour faire la prefure on égorge des
chevreaux qui n'ont éré nourris que
de lait, ‘& en tire de leur eftomac la
caillette , on y jette une pincée de fel,
& on la fufpend en-Tair dans un endroit
fec. Lorfqu’elle eft fuffifamment fe-
che , on :en mer dans une cafetiere’
de terre, avec environ un-quartdelivre
deau ou de petir -lair.- An bout de
24 heures la liquear eft fuffifamment
impregnée des fels de la-caillette , &
prEnd le nom de préiure.

~Sa qualité influe beaucoup fur la
bonté du fromage. Elle peut fe con-
ferver ‘un mois {ans fe COrromepre ;
mais on la renouvelle tous les quinze
jours , dansla crainte qu’elle ne devienne
trop foste.

-+ On en mer dans Ia chaudiere une
dofe proportionnée a la quantité du
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kit. Une petite cuillerée fuffit pour
cent livres:de lait: trop ; ou trop peu-
dérangeroit l'opération. 'Dés que la
préfure eft dans. la chaudiere , on:
remue bien le lair avec une’ écumoire-
along manche , puis on laiffle repofer
le méiange , & dans moins de deux:
beures le lait eft enriérement caillé.

Pour lors une femme fe lave les bras

& les plonge dans [e caillé ,qu'elle tourne-
* fans interruption en différents{fens juf-
quh ce que tout foit brouillé ; elle
croife enfuite les bras & applique fes.
mains fucceflivement fur toutes les por-
tions de la furface du-. caillé , en le-
preflant un peu vers le fond de la chau-
diere , & cela. pendant trois quarts
d’heure ; au moyen de quoi le caillé
fe prend de nouveau , & forme une
efpece de pain qui fe précipite au. fond
de: la chaudiere , que,deux femmes
levent alors peur verfer adroitement
le petit-lait dans un autre vafe. L'une
delles coupe enfuite le caillé par quar-
tiers avec un coutean de bois, & les
tranfporte de la chaudiere dans une-
forme placée fur une efpece de prefloir..
Ea forme ou éclifife eft une cuverte de-
beis de :chéne - cylindrique , dont Ja
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bafe eft ‘percée de plufieurs trous qui
ont environ deux lignes de diametre.
Onfe ferc de formes plus' ou moins
larges & hautes, felon la grandeur que
Fon veut donner au fromage. §
En mettant le fromage dans la for-
me , or le brife & péeric de nouveas
avec les mains ; on le prefle antant
qu'il eft poflible, & on en remplicla
forme jufqua ce qu'elle foit bien com-
ble. Pour le bien faire égoutter ;onle
prefle fortement , {oit avec une prefle
ordinaire , foit avec des planches bien
unies, que l'on charge d'une pierre qui
pefe environ cinquante livres. Le fro-
mage demeure environ douze heures
dans la forme ; pendant ce .temps onle
‘tourne d’heure-en heure , en forieque
le ‘deffus vienne au - deffous. Quand il
ne fort plus de petit -lait par les ou- .
vertures de la forme:, on en tire lg
fromage , on Penveloppe d’un linge
pour Uefluyer, & on le porte 4la fro-
magie, qui eft une chambre od l'on fais
fécher les fromages fur des planches
‘bien expofées A lair, & rangées A dif-
£rents érages e long des murs. Afin
que les fromages ne fe gerfent pas en
{echant ,. on les entoure. de fangles
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faites de grofie toile’, qu'on ferre le
plus® fortement qu'il eft<pofiible."On
les range ‘enfuite 2 plat fur les plan-
ches A c6té les uns desaurres, & jamais
I’un fur lautre , de facon qu’ils ne fe
touchent que par tres-peu de pointes.
Ils ne font bien fecs quiaprés quinze
jours , encore faut-il , durant ce temps,
les tourner & retourner méme deux
fois par jour. On a encore foin de frot-
ter, efluyer & fouvent de tourner les
planches Sans ces précautions: les fro-
mages s'aigriroient, netfe .coleroient
pas dans le ceeur , s’atracheroient-aux
planches , & fe romperoient enfuire
quand on voudroir les déracher.

Des que les fromages font fecs, on
les porte dans les caves de Roquefort,
ol on commence par -les faler. “On:.
emploie du fel de pécais , broyé dauns
des moulins 3 bled : on jette "d'abord
fur une des faces plates de chaque fro-
mage de ce- fel pulvérifé. Vingt-quatre
heures apres on les tourne pour. jerter
fur l'antre face une méme quantité de
fel+ au' bout de deux jours , on les frotte
bien tout autour.avec un morceau de
drap- ou de grofle roile; & le furlen-
demain on les racle fortement avec un
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couteau. Ces raclures fervent 4 com=
pofer une efpece de fromage en forme
de boule , qu'on nomme rhubarbe, &
qui fe vend dans le pays trois ou quas
tre fols la livre.

Apres ces opérations on met huit ou
douze fromages en pile , & on les kiffe
quinze jours de la forte. Au bout de
ce temps , & quelquefois plutét , on
appercoit a leur furface une efpece de
moufle blanche fore épaiffe, longue
dun demi-pied, & une efflorefcence
en grains , dont la. conleur & la forme
reflemblent affez 2 de  petites. perles,
Avyant raclé de nouveau pour. enlever
les matieres , on range les fromages

- fur des tabletres qui font dans les caves.
On renouvelle ces- procédés tous: les
quinze jours , 'ou méme plus fouvest,
dans I'efpace de deux mois. Purant egs
intervalle la moufle paroit fuffifamment
blanche, verditre, rougeitre ; enfinles
fromagesacquierentcette écorce rouged-
ire que nous leur voyons. Hs font alors
aflez mirs pour étre. tranfportés avx
endroits ott I'on en fair le débitzavant
d'arriver 4 ce point,-ils fubiffent plu-
fieurs déchets, en forte que cent livees
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delait ne produilent ordinairement que
vingt livres de fromage. g

| - Gelée de Grofeilies.

172. 11 faut prendre quatre livres de
grofcilles bien épluchées, puis quatre
livres de fucre fans é&rre clarifié , que
vous ferez fondre avec de 'eau & cuire
i la plume. Vous y jetterez les grofeil-
les', & les pouflerez A grands bouillons =
vous polerez votre écumoire deflus,
afin qu'elles fe couvrent du bouillon du
fucre ; lorfqu’elles avront jetté fept ou
huit bouillons , vous les dterez du feu,
les verferez fur un ramis , en appuyant
votre écumoire tout doucement, afin
qu'il n’y refte point de jus, s'il eft pof-
fible. Vous remettrez ce jus dans la_

oéle fur le feu, & verlerez avec une
cuiller fur une aflierze lor{fquiil: fera en:
gelée, ) :
Gelée de Verjus:

k)
- 173. Il faut prendre du verjus miir,.
le mettre dans une poéle 2 confiture,.
avec un ou deux verres d’eau. Lor{qu'il
aura pouflé un bouillon , & qu'il fera:
amorti, vous le jetterez fur un tamis
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pour l'égoutter , puis vous y ajouterez
du fucre , le ferez bouillir jufqu’ ce
qu’il foit en gelée, & le mettrez dans des
pots. Vous pouvez y ajouter du jusde
pelures de pommes de reinette ou de
_cour-pendu  pour lui donner plus’de
corps, ou de mucilage de pepins de
coings. P o e
: Vin de Genieyre,

174. Il faut prendre des grains bien
miirs, en mettre plein une écuelle dans
deux pots d'eaw ou ‘de vin, les fiire
bouillir enfemble pendant’ un* quare-
d'heure, & quand le tour fera refroidi,
en faire fa boiffon ordinaire, fans ja-
mais craindre aucune mauvaife fuite, ¥
moins qu'on ne foir déjh trés-échavffe
Vous laifferez toujours les grains dans.
Ia liqueur ; parce qu’elle tire mieux 2
force & 1a vertu ‘du genievre. "

Preparation de Geneyrette.

-17¢. Faites' bouillir 3 quarterons de
grains de-genievre ; qui-foient bsaux
& 'bien miirs , danis 4 pintes d'eaun’ Juf=
qu’ confomption de moitig. Paflez
enfuite fans exprellion , & faites bouil~
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lir la colature avec demi-livre de {ucre,
demi-gros de girofle & autant de ca-
pelle ; :le. tout. éranc. réduit. 3 moiné,
paflez la colature dans une ferviette
double , & la verfez dans une bouteille,
avec. égale quantité d'eau-de-vie. Quel-
ques-uns Je colorent avec la teinture
de bettrave.

Maniere_de glacer toute forte de Fleurs &
de Fruits pour orner les grands repas.

176. 1l faut avoir des moules de fer-
blanc en forme de pyramide carrée,
ou en triangle , & faire mettre i l'ex-
trémité de la pointe un rond de fer-
blanic pour les atfujettir , afin de pou-
voir les garnir de fleurs ou de fruits
depuis le fommet jufqua la bafe, e
qui fe faic ainfi : i c'eft une pyramide
de fleurs, il fautr bien les arranger, .
nuancer & divifer par lits; fi c’eft une
pyramide de fruits, il faur aufli les ran-
ger & . diverffier par lits, en mettant
toujours les plus petits du cété de Ia
bafe, jufqu’a ce que le moule foit plein.
Apres cela vous remplirez d’eau- tous
ces moules , les boucherez de leurs
couvercles & les mettrez dans un feau,
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‘baquet ‘ou autre vailleau , fauivant fa
};uantité »avec de la glace pilée & bien

alée , dont vous envelopperez & cou=
vrirez les pyramides. Lorfqu’elles feront
bien glacées, & que vous voudrez les
ferrer , vous les tirercz de la glace ; &
pour les bter plus facilement des mou-
les & empécher qu'elles ne -{e brifent,
“wvous aurez de l'eau bouillante toute
préte’ , dont vous frotterez avec um
linge mouillé le dedans des moules,
ce qui détachera les pyramides. Vous
fes mettrez enfuite au milien d'un plat
ou foucoupe que vous aurez préparé
pour cet effer, & les garnirez rout &
I'entour de gcbelets dans lefquels vous
mettrez les eaux glacées. Wi

Vin de Grofeilles raugrs qui a Maamug
de force.

177. Un boifleau de ce fruit bien
mir & égrainé, donne environ vingt- -
quatre pintes de jus, mefure de Paris.
Deés que ce boiffeau eft écrafé , verfez-
y douze pintes d'eau. Au bout de douze
ou feize heures , preflez le tout & le
paffez. Laiflez la collarure tranquille , juf=
qu’i ce qu'elle foit devenue claire. Alors’
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vous la verferez par inclinaifon , & fur
guatre pintes, vous mettrez une chopine
de bonneeau-de-vie, ou ,encore mieux,
defprit' de - grofeilles : vous pouvez 'y
ajouter’ du fucre, ou quelques autres in-

rédients, pour flatter le goiit. Remuez
gien ce mélange pendant un quart-
d’heure ; tenez-le enfuite trois mois bien
bouché, la liqueur fera alors parfaite.

Eau é'r. Grofe e\én.’é'c.s.

178. Ecrafez, dans une pinte d'eau,
une livre de grofeilles, & y metrez un
quarteron ou cing onces de fucre : paflez:
le tout A la chauffe , jufqu's ce quela
liqueur foit bien claire; vous la ferez:
rafraichir , & la donnerez i boire. Iln'y
faur point de citron, parce qu'elle eft-
aigrelette d'elle-méme.

Corifiture liguide de Grofeilles.

179. Prenez quatre livres de grofeilles
bien épluchées; vous en écraferez une
livie & demie, fi vous voulez , aprés,
mais choififfez les plus belles ; puis vous
mertrez quatre livres de fucre dans une:
poéle a confiture , avec un pew dean,: .
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our faire fondre le fucré, que vous
Erez cuire 2 la plume. Alars vous y jet-
terez les deunx, livres: & demie-de gro-
feilles triées ,.avec lerjus:de Ja livie &
demie; Enfuite vous pouflérez le feu ,
jufqud’ ce que le firop foit fait. Vous
aurez pour lors une belle confiture. Vous

ouvez mettre les quatre livres de gro-

eilles, 11 vous voulez , fans les écrafer;
mais [a confiture en fera moins belle.

Maffepain royal.
180, Il faur prendre une livre da-
mandes douces , les:échauder, les peler,
& les jetter dans I’eau fraiche , puis les|
utter , les bien piler & réduire com-|
me de la péte 2 faire du pain , & enles,
pilant les arrofer , de peur qu'elles ne
tournent en huile. Lorfqu’elles feronc.
: pilées , vous prendrez une demi-livre
de fucre:pour chaque livre d'amandes ;
Tayant concaflé, vous les mettrez dans -
une poéle a’ confiture; & y mettrez de
I'eau fenlement ce quiil fera néceflaire’
pour le-faire fondre , puis vous le met-
trez fur le feu , le ferez cuire 2 la plu-.
me, l'éterez du feu: & le remuerez &
IetoUrnerez toujours , afin de _deiféchﬁrla_-
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14 pére , jufqu’a ce qu'elle quitre Ia poéle.
St vous 'voulez connoitre Jorfquelle fera
aflfez defféchée , & qu’elle quitrera la
poéle , vous y appliquerez le dos de vo-
tre main ; & 11 elle {e-rend unie avecle
dos de votre main f{ans satracher, ce
fera figne %u’ellc eft defféchée. Vous la
tirerez du ‘feu’, pour fa drefler avec vo-'
tre fpatule, & prendrez du fucre en pou-
dre, dont vous mettrez un peu fur un -
bout de planche, ou fur une table bien
unie & bie'n.g}*opre , fur laquelle vous
mertrez & ce Jucre en poudre & votre
pite defléchée par-deflus. Lorfque vous
atrez étez tout de la poéle , vous remet--
trez encore par-deflus un peu de fucre
eh poudre pour manier votre pite, &
la mettrez en forme de petits pains longs,
de telle groffeur que vous voudrez. Si
vous y voulez des amendes ameres ,
. vous y en mettrez uh quarteron ou une
| demidivre fur unélivre de douces. Cotfe
ue votre maflepain fera en petits pains/, *
. & que'la pate fera froide , i vous voulez
| vousen fervir, vous le mettrez dans un ’
mortier, & lui donnerez une douzaine °
ou une vingtaine de coups de pilon, ’
pour le rendre maniable.” Vous y pou-
vez mettre la moitié d’un blanc d'ceuf
' K
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fur une une livre ou une livre & demie:
de. pire:: fi elle eft trop dure, vous y
mettrez rout le blanc d'ceuf : fi vous vou-
lez que cette pite foir liguide , vous pou-
vezy méler ,enle plfant un peu d'écor-.
ce dorange ou de citron confite. Quand
elles feront bien pilées & bien incorpo-
rées , vous aurez un maffepain liquide,
Vous Ie tirerez du mortier & le mettrez
fur du fucre en poudre pour le réduire
en petits pains comme il étoit. Vous pou-
vez les filer en anneaux ou en boutons:
lorfqu'ils feront filés & préparés, vous.
aurez du blanc d'ceuf battu. avec de l'eau
de fleurs. d’orange,, pour y. tremper vos.
maffepains ; les en retirant & les. laiffant
égoutter , vous les jetrerez tout de fuite
dans du_fucre ea poudre, qui foit dans
un plat ou terrine , & vous lesy retour-
nerez & remuerez. Quand vous les reti-
rerez dela , vous les dreflcrez fur des.
feuilles ou demi-feuilles.de papier pour:
les.mettre au fond & ‘les faire cuire ;.
prenez garde que le feu ne foit ni trop
grand ni trop petic: il y a3 craindre
qu'ils ne briilent, s'il eft trop grand ; &
sil.n'eft pas bien ccrnclmt , ils Ifé-:,hercnte.
- & ne prendmnt point de couleur:ceft.
pnurqum il faut avoir foin qu'i fmt égal
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deflus & deflous , aufli bien dans un grand
four que dans un petir; car il ne faut pas
gu’ils languiflent.

Maniere de faler les Otes.

181, Ayanr tué lesoies,on les plume,
& on les écorche pouren tirer la graifle,
qu'on met par morceaux pour la fon-
dre de méme que le fain-doux ; on la
met dans des pots de terre aprés 'avoir
un peu faupoudrée de fel, & en cet ératr
elle fe conferve long-temps. Elle eft
d'un grand fecours a la cuifine : elle
differe de celle du porc, en ce qu’elle
eft bien meilleure & plus délicate ,qu'elle
ne s’affermit jamais , & que, quoique
toujours liquide , elle démeure tranfpa-
rénte comme de huile , lorfqu'elle eft
cuite A propos. On fale enfuite la chair
comme celle de cochon.

Autre maniere de conferver la Viande
' d’oie,

182, Les oies érant épluchées bien
proprement & flambées, on leve les
cuiffes & on en tire les gros os. On leve
auffi Peftomac en deux tout Igu long ,

2
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& on en tire pareillement les os; en=
fuite on coupe le croupion & onére le
fang qui peut étre dansles reins. On 6te
toute la graiffe des oics pour la faire fon-
dre. On faupoudre de fel fin toute la
chair, & on la laiffe ainfi pendant 5 2 6
heures , afin qu'elle puifle prendre fel.
Enfuite on 1a fait prefque cuire dansla-
graiffe d'oie : on Pen tire pour la laifler
égoutter & refroidir. Etant froide , on
Tarrange lit par lit- dans un baril, avec
quelques grains de poivre, clous de gi-
rofle & feuilles de laurier. Le baril étant
plein, on lecouvre de graiffe & de fain-
doux fondu , & on nele ferme que quand
1 tout eft bien froid : on le garde dAns un
lieu frais,

Compofition d’une Ligueur propre & rems
placer le vin.

183. Prencz trois boiffeaux , mefure
-de Paris, de graine de genievre la plus
miure , autant d'orge de mars & envi-
ron deux livres de Efuit fauvage cuit au
four , il m'importe queile efpece; ni
gu'elles foient mélées enfemble : ¢ 'eft-a
toute la dépenfe a faire.
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‘On commence par remplir 3 moitig
feulement le tonneau avee de I'eaun de ri-
wviere ou de fontaine par préférence ; on
fait bouillir 'orge dansun grand chau-
dron fur le feu , on y met 2 cet effer au-
tant d'eau qu'il en faut pour le baigner;
aprés avoir jetté deux ou. trois bouillons
pendant une minute , on retire le vaif-
dean du feu, o y jette le genievre & les
fruits cuits+ on-introduir le tour méké
enfemble dans le tonneau préparé par
Porifice de la bonde, que I’on tient en-
fuite fermée pendant deux ]uurs » pour
hifler infufer le tout, apres lequel on
verfe 4 chaque jour un feul feau d'eau
dans le tonneau , & l'on continugra de
‘méme chaque jour fuivant, jufqu’a ce
‘qu'il foit entiérement rempli ; ‘on cou- -
-vre alors ’ouverrure de la bondé , fans
la fermer hermétiquement ;'la quueur
fermentera;, que]ques jours:apres elle
bouillira ¥ peu prés commele vin oule
cidre nouveau : on laiffe agir ainfi, &
lorfqu’elle fera appaifée , on peut en
faire ufage.

Apreés le fecond jour qu'on em ufe.,
on peut verfer dans le tonneau aurant
d'eau qu'on en retirera de la liqueur ,
par ce moyen on la perpéruera plu-

K3
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fieurs mois. Quelques perfonnes y ajou-
-tent un peu, de miel, d'autres de la me-
lafle , felon leur gotit ; d'antres concaf
fent le genievre : en cecas il en faut
moins , mais la liqueur fe foutient moins
long-temps. _ -

" Sirop de Gratecul: -

184. Les Allemands affaiforinent tou-
tes fortes de’ potages & leurs ragoiits
avec un firop rouge , qu’ils tirent'des
£glantiers , que nous prpe_‘.lnns grate=
culs. On cueille ce fruit:fur les buiffons,
lorfqu'il eft miir & bien rouge.On lefaic
{écher- Vair, aprésaveir oté tous les
‘pepins;; & on le pile julqu'acequ'il foir
réduit en pouffiere : on en jette.une
Eoignéc._ dans une pinte deau , que l'on

it , bouillir. ; elle s'épaiflic & devient
rouge On la pafle dans un linge fin),
-que Pon prefle beaucoup, afin qu'il n'y
refle que le marc. Ce firop eft beau
& donne un gotitagréable aux potages.
& aux ragotts : il ne plait pas moins,
lorfqu’on en boit fans aucun apprét,il -
eft rafraichiflant & aftringent, -

L]
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Maniere defaire le Raki , efpece d’eati-de-
vie de fruits ; qui f& fmt en Hongr:e

185. Les fruits abondént en Ho‘n‘-
grie, pommes , poires , prunes & au-
tres froits femblables, mais principale-
ment les prunes. Les chgrms en rems
pliffent des caves', ol ils les écrafent
avec les'pieds comme mous foulons les

raifins : ils les laiflent fermenter ; ils ti-
rent enfuite la liqueur , la mélent avee
n peu d'eau & la mettent dans des alam-
bics de cuivre , qu'ils ne rempliffent pas
entiérement, Chaquc alambic eft auprés
d’untonneau quldmravmrumongtuyau
& étre plein d'eau. Le bec du chapitean
de T'alambic va s'unir au tuyau du ton-
.neau ; on lutte bien enfuite avec le marc
des ﬁ'ults les alambics, feurs chaplteaux -
leurs cucurbites & 1Eurs becs, ainfi

les tuyaux’des tonneaux ; on met alors
le feu dans les fourneaux il ne faue
employer que du bois bien fec , pour
rendre le feu plus violent ; Pair entre
tout autour de l'alambic, & renvoic la
flamme au centre. La llqueur coule
du tuyau dans un vaifleau, on elleacheve
de fe filcrer au travers d’un linge fin ,

K 4
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dont il eft couverr, & del on la tranf=
vafe dans des bar:ls La quanute de
fruits qu’on cueille fait qu'on fa donne
a bon marché, & que les Hongrois en.

ont des débouchés exce!ﬁ&.

Bofﬁ&n de Bouleau..

" 186. On. tire par tércbranon du
_boulean un fuc qui peur tenir lieu.de
_vin dans les pays oli la vigne manque;
jpour patvenir  ce point g§ mefure que
ce vin s’écoule , il faur le metrtre en bou-
teilles, qu’ on aura foin d’expofer au for
feil. I,m'f u’on en aura ainfi ramaflé
une ijlﬂifante quantité , on. mertra le
tout dans un vaiffeau bien net , & ony
_]mndra du_miel bouilli & écumé a rais
fon d’un: quarteron pour. deux. potsde
fuc Pour achever la- fermentarion . on
fera rotir quelqu,es tranches de pain
qu ‘on. ]Ette::a dedans enfin on, cou-
wrira_le. tout de bonne huile ‘dolive.
1 ﬁirmentatmn ceflée , & la liqueur
repof'ee » on la remettra en. bouteille
Pour sen ff:rnr,

i
L
f
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Cfrgffzx a orﬂﬁu

187. Prem‘zde bellés cerifes & leut
otez le noyaan 5’ vous les mettrez au
fucre cuit 4 fouflé;, & leur donrerez
une qmnzame de bom!lons couverts ;
puis vous les 6terez & les laifferez ;uf-
quau’ lendemain ; que vous les égout-
terez- {ur une pafloire, & ferez cuire
votre: firop 4 'perlé. Jerrez-y enfuite
votre fruity & leur faires prendre fept
ou huit bouillonscouverts , en I'écamane
bien , & méme aprés que vous aurez
defcendu la potle de deflus le feu.
Quand vos cerifes feront froides, vous-
les tirerez de leur firop pour les met~
tres {écher 4 1écuve fur des feuilles de
fer ‘blanc ot drdoifes ,: les-ayant pou-
drées de fuere:On' les appelle cerifes 2
oreilles 3 canfe’de la maniere dont onles:
drefle, qui eft de les cuvrir& érendre ,.
&en appllquer deux T'une contre T'au~
tre;. en forte que-les deux peaux foient
Eﬂdehﬂrs & les chairs' en dédans :* puis
en ajoute’ éncore une du“méme fens:
detchique cbté', dont la ‘chair eft ap~
thuée ﬂm la peau ‘de’ cellé-ha. T:ow

¥ _- i yilriey 132 K’?‘r
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uarterons de fucre fuffifent pour une
livre de cerifes. _

Pour faire cuire le fucre 2 fouffié,
voici comme on s’y prend ; lorfquila
cuit quelques bouillons, on prend une
¢cumoire 2 la main, & Fayant un pen
fecouée en battant furl:bord de la poé-
le, on fouffle au travers des trous ,en
allant & venant d'un c6té a fzutre
& sil yen fort comme des étincelles ,
ou petites bouteilles, votre fuc::f; eft 2 '
pamt qu on appelie fouﬂié

*(

Corzf&rye da If}n!ertes

188. Epluchez de 1a vialerte; il en
faut un quarteron pour deux livres de
fucre ; vous wous réglerez - fur certe
dofe pourla quantité que vous voulez
faire : mettez-la dans-un_petit morrier
pour la piler trés-fin ; prenez deux li=
vres de fucre que vous;clarifiez & fai=
tes cuire 3 la grande plume ; lorfque
vous 2w ez 6té du fen , & qm.l era
4 moirié. froid-,. mettez-y; la- fleur | de
violette pilée , pour la bien méler, &
prcndre garde:de la trop blanchir
quang elle fera. bien mélée , vous ila
verferez dans un moule de papier qué
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vous aurez tenu prét'; lorfqu’elle fera
froide , vous la couperez par tablettes
a votre ufage.

- Cerifes liguides framboifes.

189. Prenez quatre livres de cerifes
bien miires & vermeilles, coupez avec
les cifeaux la moitié ‘de leur queune ;
vous ferez cuire cing livres de fucre 2
la plume , & vous mertrez les cerifes
dedans ; vous leur donnerez dix-huit
ou vingt bouillons 3 grand feu , & les
laifflerez repofer une heure’; aprés vous
les remertrez deflus le feu & les ferez
cuire 4 firop un peu plus forr, 3 caule
du noyau ; les laifferez refroidir & les
merirez dans des pots.- Si vous voulez
les frambeifer', ‘vous ferez cuire une
livre de fucre %'la plume , & “vous
mettrez une livre de framboifes dedans,
les ferez cuire huit ou dix bouillons , &
jerterez le tout deffus un tamis; & vous
metrrez le jus dans les cerifes que vous
confirez. La livre de fucre qui ferr 2
confire vos framboifes fera diminude
fur'la dofe des cerifes; fi vous ne vou-
lez pas tant de précaution , vous paffe-

. rez feulement vos framboifes crues dans

Ké
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une ferviette , & en. mettrez le ]us dans
EDS c;enﬁ:s en les Conﬁfant. :

Sirop violat:

rgo. Prenez-une demi-livre de Eelle.
violette éplucliée. , celle-de bois eft Ia
meillenre ; mettez-la dans une terrines
Fau:f;s bamllrr une chepire d’eau que
vous jertez fur la vialerte , mertez une
affiette .deffus pour. | enfbncer ,. afin
qu'elle pmﬁ'e rendre fon parfum ;-vous
la mettrez a Pétuve du foir av- matin 3
{i vousen avez.une demi-livre epluchee,
elle doit fournir deux-bouseilles de pin=
tes : faites-clarifier cing livres de fucre
que vous ferez-cuire au caflé. Vous.paf=
{erez.la. violette au travers d’une fer-
viette pour en’ exprimer, toute l'eau
vous la jettez dans le fucre; vous:ebfer-!
verez que le fucre ne bouille pas , mais,
fenlement que l'eau puiffe prendre corps
avec le fucre fans le remuer ; vous jet-
terez le fucre dans une terrme & vousle
mettrez, 2 ['étuve , oli-vous le laifferez
pmdant trois ou quatre jours. Vous.en-
tretiendrez ['étuve de fen comme pour
faire du candi ; vous verrez A votre fi-
rop de. temps en temps avec une. cuil=
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fet , quand.il fera i perlé , il fera faic;
il n'eft poinc fujera poufler ni i:candir;,
fajt de cette facom. .

Grofeillcs vertes au Zié&s'dé:

191. Vous les fendez par un c6té aveg
un-canif, & vous leur 6tez tous les pe~
tits grains qu'elles ont dedans. Vous lés
mettrez- enfuite-dans de 'eawr bien claire
fur le feu ,que vous tenez:-modéré ;&
quand clles font mentées au-deflus de
Feau-, vous-les defcendez de. deflus le
feu, & les laiffen repofer dans leurméme
eau : lorfqu'elles font froides , vous les
changez- & les mettez dans dautre eau
pour les faire reverdir i -petit-feu;, juf=
qu'a ce qu'elles foient ibien moletres ;
alors vous les éterez.du feu & les: ra=
fraichirez: dans; I'eau. fraiche- , enfuite
égoutez-les bien & les -mettez au:fucre
clarifié. Vous leur- ferez prendre-qua=
torze ow -quinze beuillons. , les ayant
mifes fur le feu, afin- quelles prennent
bien-du fuere ;. &. vous les y:laiflerez
jufquau - lendemain ,. - q&'il: f{udra les
égoutter- & faire: cuire le firop 2 perlé 5
mais vous les gliflerez: dedans & leur
ferez prendre quatre ou cing. bouillons
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couverts. Il n’y a apres cela qua les
empoter pour vous en fervir quandif
-vous plaira. Vous pouvez en mettre fé=-
cher 2 I'étuve.

Maffépains glacés de fraifes.

192. Prenez une demi-livre d'aman-
des douces , que vous échaudez & pilez
trés-fin dans un mortier : il faur y met-
tre én plufieurs fois en les pilant un blane
d'eeuf, & quelques gouttes de fleurs
d'orange , pour empécher qu’elles ne
tournent en huile. Vous avez dans une
poéle une demi-livre de fucre cuit 3 la
plume;, mettez-y -les amandes pilées
pour lesfairedeflécherfur un feu doux,
jufqu’a ce qu’elles ‘quirtent la ‘poéle;
retirez-les enfuite pour les mettre'res
froidir; lorfquielles font froides ; re-
mettez cette pire dans le mortier pour
Ia repiler ; en 'y ajoutant ‘deux blancs
d'ceufs frais & un peu de fucre fin,
aprés vous dreflez les maffepains de la
grandeur que vous voulez. Faites cuire
dans un four doux , quand ils feront’
prefque cuits , retirez-les pour les gla-
cer avec de la marmelade de fraifes 5
que vous délayez avec un peu de blanc-
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d’euf; il faut: qu'elle ait Ia confiftance
dune bouillie : couvrez-en tout le def-
fus des .maflepains , remettez-les au
four pour faire fécher la glace.
Grofeilles en grains.

.'193. Prenez de belles grofeilles rou-
es, otez-en les pepins & les jettez 2 me~
ure dans l'eau fraiche ; clarifiez fix livres

de caflonade podr quatre livres de gro-

feilles, que vous mestrez au caffé = vous
mettrez votre fruit bien doucement de-
dans , & le remuerez roujours-fur le
feu , en tenant votre poéle par les deux
anfes , jufqud: ce que vorre fucre foit
décuit : vous éterez la groleille du feun

& ‘la:meterez dans : les pots ; il ne faut

point qu'elle bouille du tout, Lagrofeille

blanche fe fait-de méme. - !
Fleurs de Jafinins confites.

. 194> Ayez de beaux jalmins épa=

nouis’ ,.coupez-en- les:tkois "quarts ‘des

gueues s & laiffez les fleurs entieres }
ites cuire du fucre au'grand liffé ; 6rez-

le du feu , mertez-y les fleurs de jaf=
min ; fans les laver : vous' les laifleres
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dans le fucre jufqu’au lendemain , que
vous leur donnerez une douzaine ds
bouillons:, jufqua ce que le fucre foit
cuit 3 la petite plame ; laiffez refroidir &
verfez dans les pots. Si vous ne voulez
confire que: la f[;uilie de la fleur , vous.
érerez les queues , & éplucherez les feuil-
les,. pour les confire de la méme fagon..

Gitean- & Ia fleur d’orange:

193. Pefez une-demi:livre- de feuilles
& de fleurs d’orange ; faites cuired la
grande plumedeux livres de fucre , met-
tez - y- la- fleur-d'orange pour la- faire
bouillir & jetter fon-eau ;.continuez de
faire bouillir le fucre avec.la fleur d'o-~
range : jufqu'a ce: qu’il foit revenu i I
grande plume-; alors- il faut' travailler
promptement le-fucre. avec la. fpatule,
en frottant au milieu & toutautour dela:
poéle, jufqu’ace qu’il commenced mon~ "
ter ; metteZ-y tout.de fuite un peu de
blane d'euf délayé avec du fucre-fin ,.
fans étre trop liquide ;-que vous aurez:
toutprée: il faur leméler promptemens
dansle fucre ;& verfer dans lex-moment
Ie.gitean dans le moule de papier. Te=
pez: le.cul. de Ja poéle chaud 3 une cers
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taine diftance du gdtean, ce qui con~

_tribue A le faire monter , & 2 le gla-

cer,ainfi que le blanc d'ceuf que vous
mertez dedans..

Orgear de Noifettes.

295. Pilez un quarteron de noifertes
échaudées , avec un quarteron des qua-
tre femences froides ; arrofez - les de
temps en temps, pour quelles ne tour-
ment pas en huile , avec un peu d’eaun ;
apres les avoir pilées , vous les retire-
rez dans une terrine pour les délayer
avec plufieurs pintes d’eau : paflez-les

~Aplufieurs fois dans une ferviette mouil--
lee lorfqu’elles feront bien paflées , vous:
y mettrez un quarteron de fucre, avec
le: jus de la moitié d’va citren,, que vous
mélerez bien avec le lait de noifettes: le
fucre érant fondu , repofez ’orgeat dans
Ia ferviette , que vous mettrez enfuite:
rafraichir.

Glace de Grerzaa’m;_

¥97. Chmf ffez des grenadea qui aient
lesgrains bien rouges: {i elles font grof-
, vous n'en prendrez que trois ; met=
tez tous les grains dans un marﬂ,&r pour
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fes coneafler , enfuite vous les mettrey
dansun pot avec une pinte d’eau & trois
quarterons-de. fucre < laiflez-les infufer
un bor quart-dheure , & les battez en
les verfant trois ou quatre fois-d'un pot
a I'autre y paflez-les dans anm tamis fer-
ré , & mettezcerte eawr dans la falbo-
tiere pour la faire prendre & la glace.

Gfdczd’Epmf-vmerfe.

rgﬂ Men:ez une pinte deau dans une
poéle, que vous mettez fur le feu ;. quand
elle fera chavde, vous y. ajouterez'deux
poignéesd’ epme vinette d'un beau rous
ge & bien mire , que vous ferez bouil-
Iir cing ou' fix bouillons., avec une livre:
de fucre ; enfuite vous I'étez du feu; &
falaiflez infufer julqu'y ee que leau ait
pris la couleur de Pépine-vinette, que
vous paflez dans un tamis -bien ferré
pour la metere dans la ﬁlbonere & ﬁﬂre.
prendre hla glate.

M onﬁé a!'e sz ocofaf

199. FaltES f’nndrﬂ fix onces dechu-r
eolat dansun bon verre d'eau’, que vous
mertez fur un petit feu doux ;' remuez=
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Te.avee da fpatule ; quand il fera bien
fondu & : réduit comme une efpece de
‘bouillie , vous le retirerez de deflus le-
Afeu, pour y mertre fix jaunes d’ceufs frais,
‘que vous Incorporerez dedans - enfuire
vous y mettrezune pinte de bonne cré-
Jme ; mertez-y une demi-livre de fucre
fondre dedans, & une cuillerée d'eau de
fleurs d'orange , trois gouttes de cédrat

oude bergamotte ; fouettez la créme , &
3 mefure quelle mouﬁ'era ‘mertez-lafur
un tamis avec une €cumoire ou cuiller
‘dolive. Si votre créme ne moufle’ pas
comme il faut), il faudra y mettre quel-
ques blancs d'eufs pourlui aider. Quand
vous aurez mis fur le tamistoute celleque
vousavezfouettée,vousprendrezcelle qui
apafféau travers du tamis jque vous re-
fouetcerez & remertrezavee'autre.Ordi~
nairement les mouffes fe mettent dans de
grand-s gobeletsd'argentfaitsexprés;quand
‘onn'en a pas,l'on en prendde verre, que:
Pon met dansune cuve de fer-blanc faite
exprés ,olionaeu le foin de faire pra-
tiquer une grille de la forme des gobelets.
pour les contenir ; 'on met de fa glace
deflous , bien pilée ,avec du fel'ou dufal-
pétre; on en met de méme fur le cou-
vercle de la cave, qui doit éere faic com-=
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‘me un deflus -de four de-campagne :il
doity aveir une efpece degoutriere pour
couler T'eau : cette précauion eft ponr
foutenir les moufes fraiches : elles peu
-vent artendre deux ou trois heures avant
de les fervn:. '

Oran ges Bergamottes & Cea’mrs gface‘:s e
 fruit.

200. Vous prenez de ces f'ruits ceux
que vous voulez , vous ne faites-que les
-vuider,fans les tourner ; mettez-les dans
Yeau bouillante pour les faire: blanchis
“Jufquace qu'ils fléchiflent fousles doigts;
retirez-les A l'eau fraiche: apres les avoir
bien égouttés, il faut les metere dansun
mortier pour lespiler trés-fin ,.& les pa{-
fer au travers d’un tamis fin ; faites cnire
3 Ia grande plume autant pefam: de fucre
que vous avez de marmelade ; mettez la
‘marmelade dans ce fucre , que vous. re-
‘muez jufqu’d ce qu’ils foient bien incor-
porés.enfemble , enfuite vous la- mettez
dans des. moules A glace pour la-faire
Frendre a la glace ; lorfqu’elle fera pri
fe ;. il faut la rravaﬂier & la mettre dans
_des moules de plomb faits.en figuresdo-
range ; que.vousenveloppez de papier »
& les remettez 2 la glace, Lorfque ‘vous
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veudrez les {ervir , il faur leur donner
une couleur qui imite le naturel. Pour
le cédrat , Porange & le citron , il faue®
prendre une pierre de gomme gutte que
vous frottez fur une affiette, ol1il y a-
un peu d'eau chaude, jufqu’d ce qu'elle
vous faffe une couleur foncée. Pour la
bergamotte , il faut mertre une petite
nuance de vert dans la méme couleur ,
attendu qu'elle eft toujours plus ver-

darre.
Prunes de Mirabelle-pour garder.

201. Prenez des prunes de mirabelle
qui foient d'un jaune clair, prefque mii-
1es , Otez le noyau , fi vous voulez; paf-
fez & I'eau bouillante , & qu'elles ne faf-
fe que frémir ; il faut les retirer pour les
mettre dans de l'eau fraiche: fi elles font
inoyaux, il faut les piquer toutes ; faites
clarifier du fucre environ livre pour
livre de fruit ; faites cuire le fucre a la
plume, mettez-y les prunes, aprés les
avoir fait égoutter , pour leur faire faire
deux bouillons couverts ; vous aurez foin
de les bien écumer , & les mettre dans
une terrine.pour les y laiffer vingt-qua-
tre heures: fi elles font 4 noyaux, vous
les Laiflerez deux jours, apres vous les
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¥erez bien égourterfur une pafloire ou
tamis ; mettezle firop fur le feu pour
e faire réduire au grand perlé; alors
vous fy glifferez le fruir , & le ferez cui-
re julqu’l ceque le fucre foit revenu au
grand perlé : vousles 6tez du feu pourles
bien écumer & lesmettre dans les pots,
11 faut remarquer qu’a tous les fruits que
Yon confit avec le noyau, il faut laif
fer les queues.

Prunes MPE'H.

202. Prenez des prunes de reine-
claude -prefque miires , ou dautresy
pourvu qu'elles foient bonnes & qulel-
les quittent’ le noyau ; faites-leur une
incifion-du c6té de la queve pour faire
fortir le noyau , en le pouflant par l'au=
tre coté avec la pointe d'un couteau:
mettez-les dans du fucre clarifié , il en
faut une demi-livre pour une livre de
prunes ; remettez-les fur le feu avec le
fucre pour les empécher de bouillir: i
faut qu'elles ne faffent que frémir, en-
fuite vous les 6tez du feu pour les mer=
tre dans une terrine jufqu'au lendemain;,
que vous les égoutterez de leur firop 5
& les dreflerez fur le coté , fur desgrils
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fes’, pour les mettre fécher i I'étuve ;
quand- elles feront feches d'un c6ié ,
vous les retournerez de 1'autre : elles
sapplariront d'elles-mémes , fans qu'il -
foit befoin de les taper. Vous les con-
ferverez dans-un endroit fec , dans des
boites garnies de papier blanc.

Figues mnﬁ;*cs au f’fguide.

203. Faites bouillir environ douze
bouillons dans de T'eau de figues & moi-
tié mires , que vous aurez piquées
du c6té de la quene avec la pointe d'un
couteau ; enfuite vous les recirez du feu
& les laiffez dans la méme ean: vous
aurez foin de les couvrir pour les faire.
reverdir. . Quand elles feront 2 demi
froides , il faur les mertre dans l'eau frai-
che & les faire égoutter. Faites cuire
au perlé aurant pefant de {fucre que vous
avez de figues ; mettez les figues dans
le fucre pour leur donner cing bouil-
lons'couverts ; 6rez-les du feu pour les
écumer , & enfuite verfez - les douce=
ment dans une terrine pour les merrre
jufqu'au Iendemain’a 1'éruve , aprés vous
coulerez le fucre :dans une poéle pour
le faire recuire environ douze bouil-

L
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lons , & le verferez tout chaud fur fes
figues , que vous remettrez encore i
Pétuve qufqu’au lendemain , que vous
ferez recuire le fucre au grand perlé,
& y mettrez 2lors vos figues dedans pour
leur faire prendre deux bouillons , & les’
mettrez dans des pots , quand elles fe-
ront 4 demi froides.

Gelée de Poires. _

- 204. Prenez la quantité de poires que’
vous jugerez 4 propos , fuivant ce que
vous voulez faire de gelée, n'importe
de quelles efpeces, pourvu qu'elles foient
bonnes. Aprés les avoir pelées , vousles:
coupez par morceaux, & les mettez dans
une poéle, avec un peu d'eau, pour les
faire bouillir jufqua ce qu'elles vien-
nent en marmelade. Metrez-les fur un
tamis fin pour faire pafler au travers le
plus de jus que vous pourrez. Sur une
chopine de ce jus , faites cuire une livre
de fucre au caflé , mertez-y le jus des
Fuires pour lui faire faire quelques bouil-
ons avec fe fucre ; vous connoitrez que
votre gelée eft faite lor{qu’en la levant
avec I’écumoire, elle tombe en nappe:.
otez-la du feu pour la mettre dans des

pots;
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pots vous ne les couvrirez que quand
ils feront tour-a-faic froids : ordinaire~
ment les-gelées de poires font fort pen
d'ufage.

Pdte 3& Péches. -

. 203. Coupez par petits morceaux de
bonnes péches bien mares , apres les
avoir pelées ; meccez-les dans une poéle
pour les faire cuire & deflécher. Vous
mettrez moiti¢ pefant de fucre de ce
que vous.avez de péches , que vous fe-
ez cuire 2 la grande plume ; mettez-
| y,vos péches pour les faire cuire avec
| le fucre pres de douze bouillons , en les
_remuant toujours avec {a {patule , de
crainte quelles ne s'actachenr. En Jes
otant du feu , vous les mettrez tomt
de fuite dans les moules 3 pite , pour
les faite {écher 4 I’éruve.

Syrop de Mires.

206. Pour faire une bouteille d'une
pinte de firop de miires , prenez-en
un petit panier qui puiflfe vous faire
une chopine de jus. Il faur mettre les
miires dans une poéle pour les faire
fondre {ur le feu,avec un demi-feprier
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d'eau, & vous'lenr fore) Giice fepr ou
hu:t-’bcmﬂonsmuverrs enfuite vousjet-
terez {ur un tamis , pour les bien’ égotit-
ter , dans une'terrinc ; vous aurez foin
de les pafler bien clair : faites clarifier
deux livres de fucre , & n..duire au.caf-
f¢ : ‘mettez- y'le jus des mires /& le
liflez fur le- fen avec le fucre jufqii'i
ce qu’ils aient pris corpsenfemble: vous
obferverez qu'ils ne bouillent pas. En-
fuite vous mettez. votre firop dans une
ferrine pour le metcre 3 étuve , &Iy
Laifler pendant trois ou quatre jours ; il
faur entretenir Ie feu de Pétuve , com-
me pour faire un candi : vous verrez
a votre Trop de temps en temps , avec
une cuiller; quand il fera au perlé , it
fera faic. :
Vs T Gelde d“Ep;ne vinetse,

207. Prenez de lépme vinette bien
miire , -de Ia plus belle que yous pour-
rez trouver. Il faut I'égrener, & la
mettre dans une poéle, avec de l'eau ce
qu'il ‘en faut pour qu'elle puifle trem-
per: donnez-lui une vingtaine de bouil-
lovs couverts , & la jettez fur un ta-
mis pour en exprimer tout le 1“5- i
faur qu'elle cuife 2 grand feu , pour Tem-
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cher de noircir , & vous aurez foin
de 12 bien pafler pour la rendre claire;
vous mefurerez certe décottion , & autant
de fucre clarifié que vous ferez réduire
au caflé ; mettez la décollion. d'épine-
yinette dans le fucre , pour les faire
bouillir enfemble. Au premier bouil-
fon vous aurez foin de I'écumer , &
la remertrez fur le feu pour cnntmuer
3 la faire bouillir , jufqu’a ce qu'en pre-
nant de la gelée avec une cuiller, elle
tombe en nappe, & qu'elle quirte net,
ceft une marque que votre gelée eft
faite ; vous I’6terez du feu & la met-
trez dansdes pots, quand elle fera un peu
- refroidie. Cette gelée eft trés - bonne
pour la_dyfleaterie, tres-légere , & vaut
mieux que le coing.

Drgge’es d Anis.

208. Choififfez de anis le plus gros
& le plus doux que vous pourrez , met-
tez-le quelques jours a P’étuve pour le
faire {écher , enfluite vous le mettrez
{ur un tamisclair pour le cribler, en le
remuant , jufqu'a ce que le grain refte
net, fans aucune pouffiere ; mettez I'a-
nis dans une poéle a provifion avec du

iR
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fucre cuit au caffé, ot vous aurez mis

un peu de gomme arabique dérrem-

pée ; remuez toujours l2 poéle fur un

petit feu jufquh ce que le fucre fe foit

attaché apres, & que les dragées foient

bien feches ; enfuite vous leur donne-

rez encore une couche ou deux de fu-

cre fans étre gommé , jufqu’a ce que
vous les trouviez afiez chargées de fu-

cre. Si vous en faites beaucoup 2 la

fois , vous les mettrez dans une baffine.

Conferye de Verjus.

209. Ayez la quantité de verjus mir
que vous jugerez A propos pour faire
de la conferve, mettez-le dans une poéle
pour le faire crever , enfuite vous'dtez
du feu pour I'écrafer & en pafler le plas
que vous pourrez au travers d'un tamis,
en le preflanc fort avec une fpatule;
remettez dans la poéle ce que vous
‘aurez’ paflé an travers du tamis, pour
le faire deffécher fur le feu, enle re-
muant toujours , jufqu’a ce que vorre

- marmelade foit bien épaifle. Sur un
quarteron de cette marmelade , vous

. ferez cuire unelivre de fucre 3 la grande
plume: en I'étant du feu , apres lavoir:
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remué quelques tours, vous y mettrez
Ia marmelade , que vous travaillez bien
avec la fpatule , .en remuant toujours
jufqu’a ce que le fucre commence 2 blan-
chir autour de la poéle; alorsvous dref-
fez votre conferve dans-des moules de
papier. Quand elle fera froide , vous la
couperez par tablettes , 2 votre ufage.

Marmelade de Verjus.

210. Egrenez fix livres de verjus
. _prefque mur , mettez-le fur le feu dans
| une eau préte A bouillir ; quand il eft
menté {ur l'eau, & qu’il commence a
pélir, vous le rafraichiffez un peu &
I'étez du feu pour le couvrir, en le
“laiffanc dans la méme eau , pour le faire
reverdir. S'il ne l'eft poine affez , il
faur le remettre chauffer dans la
méme eau jufqua ce qu'il foir aflez
vert, enfuite vous ['égouttez & paflez
dans un tamis pour en tirer le plus de-
marmelade que vous pouvez , en le
. preflant fore avec une fpatule. Mettez
| cette marmelade dans une poéle, fur le
feu , pour la faire deffécher, julqu’a ce
quelle foic bien épaiffe, & la mertez .
tout de fuite fur un plat. Faites cuire

Lj
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au caflé autant pefant de livres de fu-
_cre que vous avez de marmelade; met-
tez-y la marmelade , pour la bien tras
vailler avec 'le fucre , julqu'd ce qu'ils
foient incorpords enfemble : remetez
fur le feu, en remuant toujours avee
une fpatule ; quand elle fera prée }
bouillir , vous Ia mettrez dans des pots,
& ne la couvrirez que quand elle fera
tout-A-fait froide,

Caings confits au liguide.

211, Faites bouillir dans deleau,jul-
qu'a ce qu'ils fidchiffent fous les daiges,
des coings jaunes & mirs, apreés vous
Ies retirerez i I'ean fraiche pour lescou-
per par quartiers. Il faut les peler pro-
prement, -en Oter les coeurs & les re-
jetter 3 mefure & Veau fraiche; prenez
autant de livres de fucre que vous avez

- de livres de coings, pour le faire cuire
au grand liflé. Metrez les coings dans
Te fucre pour les faire bouillir enfem-
ble {fur un petit feu : vous aurez foin
de 'les defcendre de temps en temps
pour les écumer. Lorfque vous jugerez
qu'ils {eront affez cuits, vous les oterez
doucement du fucre pour les metire
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dans une terrine :achevez de faire cuire
e fucre jufqua ce qu'il foit au grand
petlé ; remettez les coings dans le fucre

: feule:nent pour les faire chauffer ; quand
ils feront A demi-froids; vous les met-
trez dans des pots, que vous ne couvri-
rez que lorfgqu'ils feront tout-i-fait
froids, K

Pite de Guirmwg.

212. Prenez une livre de racine de
guimauve nouvelle , que vous ratiflez
& lavez ; coupez-la par petits mor-
ceaux ; pour la faire caoire jufqua ce
qu'elles'écrale facilement fous les doigts,
enfuite vous la pafferez dans une étamine
avec de l'eau de fa cuiflon ; bourrez-la
avec une cuiller pour qu‘iI n'en refig
point dans 'étamine: vous mettrez tout
ce que vous avez paflé dans une pokle
fur le feu pour la faire deffécher, jufqu’a
ce qu ‘elle-foit bien épaifie -, & qu'elle
quitte la poé€le, en fa remuaat toujours
avec une f{patule. Faites cuire une livre
de fucre 2 la grande plume, délayez-y
la guimauve defléchée ; tenez-la fur un
feu trés-doux , pﬂndant que vous tra-
wvaillerez la guimauve avec le fucre pour
les bien incnrparﬂr:em_‘ﬂmbr{e 3 enfuite

4,.
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vous dreflerez votre pare dansles mou=
les, gue vous mettrez féchera !ém-ve

sz'?dfé's de Regz‘a e pourle rﬁumc. oo

213. Prenezun quar*eran de réghﬁfz
verte, que veus ratiffez & concaflez;
metrez-la dans upe cafetiere, avec -in
peu d'eau;'faites-la bouillir jufqu'a ce
qu'elle ait rendu tout fon fuc , & quil
refle peu deau +' paflez cétre cau dans
un tamis en preffant la rﬁg.zife met-
tez fondre dans cette ‘méme eau une
once de gomme adragan '; lorfgu’elle
{era fondué;vous la pafTerez dans nne
ferviette', €n'la preflant forty mettez
1a daps un mortier ,avee du fucre fin,
pifez le ‘fout t::nfemble en'y ajoutant
toujours du fucre fin, ]ufqu "2 ce que

~ vous ayez une pate maniable , que vous
retirerez du mertier pour‘en former
des ipaftilles - de'la ‘grandeur-& deffin
que vous voudrez ; & que *mus mettrez
fécherh i’étwe

er:f.'z en c.&emgﬁ* s

B3 e i
eI A Prene-z Ie raxﬁn que vousivous
drez 3 peur?u‘ quiil ﬂm mir;le chaffe~
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fas & l= mufcat {onc les meilleurs ; dé-
tachez-les par- perites grapes , & les
merrez tremper dans du blanc d'euf A
moitié fouetté ; enfuite vous les maniez
un peu dans les mains pour qu'il refte
peu de blanc d'euf. 1l faut rout de fuite
les mettre dans du fuere fin un peu
chaud ; quand elles auront pris fucre
par-tout, & qu'elles {eronc feches, vous
les dreflerez de la fagon que vous juge-
TCZ & propos.

Ratafia de Raifin mufcat.

- 2I5. Prenez du raifin mufcae, qui
foit trés-miir, écrafez-en tous les grains
pour en tirer tout le jus, que vous paflez
dans un tamis , en les preflant fort avec
la fpatule. Sur deux pintes de ce jus,
que vous mettez dans une cruche, met-
tez-y deux pintes de bonne eau-de-vie ,
une livre de fucre , un demi-gros de
canelle ;. bouchez bien la cruche avec
un bouchon- de liege & un parchemin
mouillé ;. mettez infufer votre ratafia au
foleil , pendant cing ou fix jours; enfuite
vous le paflerez 2 la chaufle. Lor{qu'il
ferabien clair , vous le merirez dans des
Ls

L'art alimentaire ou methode pour préparer les aliments les plus sains pour ... - page 255 sur 358


http://www.bium.univ-paris5.fr/histmed/medica/page?351373&p=255

EEITh =t

230 L’ Artalimentaire ; ou Methode

bouteilles , que vous aurez foin de bien

‘boucher. i R
Sirop de Pommes.

216. Coupez par perits morceaux Ja:
guantité de pommes de reinette que vous
voudrez ; mettez-les dansune peéle, avec
trés-peu d'eau, faites-les cuire jufqua
ce qu'elies foient en marmelade , apres
vous les paflerez au tamis, pour en tirer
le plus de jus que vous pourrez. Sur
une chopine de ce jus, faites cuire deux
livres de fuere 2 Ia grande plume, met-
tez-y le jus des pommes , pour le faire
bouillir jufqud ce qu’il foit en firop:
fort, & le mettrez dans des bouteilles ,.
quand il fera prefque froid. Ce firop:
peut fe garder long-temps.

~ Citrons y Bergamotes , Cédrats , pour
: confire. '

217. Prenez descitrons pourles tour.
ner ; 4 mefure que vous les aurez tour-
nés , vous leur ?erez une ouverture de
forme ronde du c¢6ré de la queue, &
les jerterez dans l'ean ; enfuite vous les
mettrez dans ure marmire pour les faire
bouillir % grande eau : vous aurez foin
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d‘y regarder de temps en temps, en
piquant une ‘grofle épingle dedans ;
quand elle entrera ailément , ceft une
marque qu'ils font aflez blanchis; reti-
rez- les dans I'éau fraiche pour les vuider.
L'on a, pour cesfortes de fruits , des cuil- -
lers-a-vuider 3 quand on n'en a point 5
on prend une cuiller a café: lorfgu'ils
feront bien wuidls, vous les mertrez:
£goutter. Prenez du fucre, je ne dis pas
fa quantité ; parce que je ne fiis point
la groffeur des fruits ; mais VOUS POUVEZ
mettre,, pour. commencer , une demi-
livre par pinte de froit. Quand votre
fucre fera clarifié , mettez-y vos fruits,
pour leur faire faire cing ou fix bouil-
dons ; retirez-les-du feu pour lés mertre
dans une terrine jufgu'au lendemain ,
-quevousrecommencerez laménre chofe,
-en les augmentant de fucre. Pour latroi-
fieme fois ; vous les égoutterez & don-
nerez trois ou quatre bouillons au firopy,
que vous jetrerez deflus , les laifferez
deux jours, & lcs augmentenezde fucre,,
sils en ont befoin, parce quil faut
qu’ils baignent dans leur firop , & .que
le firop foit au grand perlé 2 la derniere
<uiffon. Donnez-leur,, pour les finir,
itrois ou guatre bouillons ; fnﬁ.llt& vous
1
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les mettrez dans des pots, l'ouverture
en haut. I'a bergamote, 'orange aigre;,
la'lime, {e confifent de la- méme ficom
Tl I ’
Oranges en puits. -

218 Prenez de belies: oranges dée
Portugal , coupez-le deffis en formede
couvercle ; dennez quelques coups dé
couteau dans la chair , fans percer la
peau ; faites entrer du fucre fin dansia
chair-des oranges ; remettez le couvercle.
deilus ,. fi-vous voulez, & fervez

~ Marrons en chemife..

219. Faites griller desmarrons fur ua
petitfeu , pour ne les point colorers,
Jufqu’} ee que vous puiffiezenlever fa-
~cilement les deux peaux , enfuite vous
les trempez dans du blanc d'ceuf fouercé
en neige , & lesroulez tout de fuire dans

~ :dufucre fin.; mettez-les {ur des tamis
-..pour faire fécher A I'étuve.

Paftillages ; ou ingrédients de Café.

220. Pour faire une livre de paftillages
de café, vous faites fondre , avec un'pen
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deau , une once de gemme adragam
Lorfqu'elle fera fondue & pafiée dans un
linge , vousla mertrez dans un mortier,
avec deux onces de café pulvériié &
pafié au tambour ; mettez-y du fucre
fin, peu-3-peu , 2 mefure que veus pi~
lez;, julgu’a ce que vous ayez une pite
maniable , que vous étez du mortier
pour en former toutes fortes.de pattilles
ou ingredients , comme des coquillages,
des petirts. pois ,des clous de girofle, des
grains de bled , des:grains de café , des
paftilies.de différentes grandeurs & mar-
quées de différents cachets.

4

Maffépains de Piffaches & la comete.

- z21. Pilez trés-fin une demi-livre de-
piftaches échaudées, metrez-y , e les
pilant ;uapendefucrefin , pour qu'elles
ne tournent pas.en huile ; faites cuire
a la. grande plume un-quarteron & demi
de {ucre; metrtez-y les piftaches pilées,
-pour les faire deflécher avec le fucre fur
un trés-petit fen , jufqu’d ce que , les
touchant ‘avec les doigts, elles-ne fe
collent point aprés ; mettez votre pite
fur une rable ,. poudrez-la deflus & def-
fous de fucre fin i abattez-la avec le
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rouleau de I'épaiffeur d'un petic éeu,
pour la couper en éroiles ol il y ait
une petite queuve ; mettez vos maflepains
fur une feuille de papier blanc, polez
deflus un couvercle de four de campa-
gne , avec un peu de feu deflus; faites-
des cuire doucement. Lorfqu'ils feront
cuits d’'un coté , vous les retournerez {ens
deflus-defous, pour mettre, fur le c6té
qui n’eft point cuit , une glace faite
avec un peun de blanc d'eeuf, quelques
gouttes de jus de citron , & du fucre

7 #in, paflé au rambour ; remettez le cou~
vercle fur les maflepains , pour fire
cuire Ia glace.

Conferye de Canelle.

222. Délayez dans une affiette ,avec
deux ou trois cuillerées de fucre clari-
fié, un gros de canelle en poudre , pafiée

. .dans un tamis trés-fin , enfuite vous la
:mettez dans une demi-livrede fucrecuit
‘4 la grande plume ; remuez bien la ca~
nelle avec le fucre, pour les bien incor-
porer enfemble ; verfez de fuite vorre
conferve dans des moules de papier.
“Quand elle {era prife, vous la couperez
“par tablettes, 2 votre ufage. -
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Dragées de Nompareille.

223. I faut piler de la graine de:
céleri, apréslavoir fair {écher 2 I'éruve;,
Jorfqu’elle eft pilée , vous la paffez dans
un tamis fin ; mettez-Ia dans une grande-
poéle i prmnﬁon avec du fucre auhﬂ?é
enlui donnant plufienrscouches, comme:
aux dragées, julqu'a ce que vous voyez
quelles aient pris fucre ; for la fin,
avant de les finir, vous I=-ur donnez la
couleur que vous VﬂuleZ', avec les cou-
Jeurs dont on fe fert & Toffice. Vous les
ferrerez dans un endroir fec,

" Sucre dorge.

224. Mettez de I'orge dans une cafe-
ticre, avec del'eau, pour la faire bouillir
jufqua ce qu'il foit cuit & qu'il refte
peu d'eau ; paflfez cette eau dans une
ferwiette , ‘en la tordant forr pour direr
li'expr&ﬁ”on de Torge ; hiffez repofer
pour la tirer au clair : vous la mertrez
dans un fucre clarifié, pour les faire
bumlhr enfemble jufqu’i ce quelefucre
foit cuit au caramel , que vous I'étez
promprement -pour le verfer fur des
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feuilles de cuivre frottées Iégérement
avec un: peu de bonne . huile d'olive,
Lorfque votre fucre commence 2 fe dur-
¢ir , vous le coupez en long, & l'arren~ -
diflez pendant qu'il eft tout chaud,

Nedar..

224. Prenez trois gros citrons, otez~
en I'écorce, coupez-les en tranches bien
menues & les mettez dans un pot ,avee
quatre pommes de reinette , pelées &
coupées par morceaux , une cuillerée
d'eau de fleur d'orange , un peu de ca-
nelle, une pinte de vin de Bourgegne,
une livre de {ucre ; faites infufer le tout
enfemble bien-couvert, pendant vinge-

- quatre heures , enfuite vous le paflerez
2 la chaufle & le mertrez dans des bou-
teilles.

' Hypocras..

226. Mettez- dans une cruche deux
pintes de vin de Bourgogne, avec une
livre & demie de fucre , les zeftes d'un
gitron , fix clous de girofle ,. la- moitié
d'une mufcade , - un biron de canelle,
une douzaine d'amandes douces un peit
eoncaflées , fix feuilles de: macis ; bou=
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chez bien la cruche & laiflez infufer
pendant vingt-quatre heures ; enfuite
vous paflerez votre hypocras a la chaufle,
& le 'metirez dans des bouteilles.

- Cornichons de bled de Turguie.

2.27. Il faut prendre du bled de Tur-
quie pendant qu'il eft verr, & encore
en mo#éle ; faites=le cuire & moitié dans
de Peaus: aprés l'avoir rafraichi dans
une autre eau, vous le: mettrez égout~
ter & confire de la méme facon que les
cornichons. Ils vous ferviront au méme
ulage. -

Ecreviffes mafquées.

228. Prenez des écrevifles cuites aw
court - bouillon , épluchez les queues,
étez les petites pates ,. faites une farce
de foies de volaille avec du lard rapé,
ou tetine de veau blanchie , de la mie
de pain; perfi! ; ciboules, champignons, -
échalottes , le rour haché, fel, gros
poivre , liez de quatre jaunes: d'ceufs;
prenez le plat que vous devez fervir ,
mettez de. cette farce au fond , arrangez
les écrevifles deflus , les queues en-de=- -
dans , couvrez les écrevifies. avec de-la
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méme farce, panez de mie de paing
faites cuire au four , ou fous un cou-
vercle de tourtiere ; étant cuites , ren- .
verfez la graifle , fervez avec un jus
de citron.

Huftres chaudes au naturel,

229. Mettez les huitres, avec leurs
coquilles, fans les ouvrir, dans un four
bien chaud , la chaleur les fera ouvrir,
ou fur le gril; grand feu deflus & def-
fous , avec la pele rouge : fervez 3 fec.

Omelettes au four , au blanc de veau. .

230. Mettez dans une caferole douze
eufs, avec perfil, ciboules, fel, un pew
de gros poivre ; battez bien les eeufs,
faites-en trois omelettes , que veous
étendrez chacune fur un couvercle de
cafferole. Etant 3 demi froides, mettez
deflus une farce de vdlaille cuite, bien
finie , roulez chaque -omelette , & les
mettez toutes les trois fur le plat que
vousdevez fervir ; paffez deflus un doroir
trempédans de bon heurre , panezde
mie de pain , effuyez les bords du plat,
-faites cuire de belle counleur au four ;
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aprés, renverfez la graifle, fervez , avec

_ une fauce un peu chire & bien finie ’
de blanc de veau. i -

Bivde 3 T Fhatands

231. Prenez une belle carpe, que vous
€caillez , vuidez ; metrez-la entiere dans
uine poifloniere , avec tranches d'oi-
gnons, filers de racines, perfil, ciboules
thym , laurier , bafilic, le tout ‘entier,
fel, gros poivre,une pinte de vin rouge,
un bon morceau de beurre manié de
deux pincéesde farine, un peu de vinai-
gre ; faites cuire : aprés dreflez la carpe
fur le plat que vous devez fervir; paflez
fa cuiflon au tamis, faites-la réduire an
point d’une fauce,, mettez-y un anchois
haché, cipres fines entieres : fervez fur
Ia carpe.

Fleurs d’émng‘,es confites au liguide.

232. Il faut faire bouiilir de P'eau dans
une grande poéle, & y jester votre fleur
d'orange ; lorfquelle aura bouilli une
vingtaine de bouillons , & qu’elle com-
mencerad étre tendre fous les doigts,
tirez-la promprement & la rejettez dans.
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une autre poéle d'eau bouillante, pour
Yachever de blanchir, en y meéttant un
peu d'alun pilé, ou bien y prefler deux
jus de citron, ceft ce qui la rend blan- -
che. Il n'en faur blanchir que deux ou
trois livres 4 la fois ; &, s'écrafanc aifé-
ment fous le doige, mettez-les dans de
Peaufraiche,avecun jusdecitron :enfuize
mettez-la au fucre clarifié , I'ayant fair
auparavant chaufler. Obfervez que toutes
les fois que vous-verferez votre fucre .
deflus vos fleurs , il ne doit étre que tiede.
Le jour d’aprés vous ferez cuire votre
fucre au pertic Lifié, & le verlerez fur
vos fleurs ; car il ne faue pas quelles
paffent do tout fur le feu ; & pour les
finir , il faur , le troifieme jour, faire
cuire le fucre au petic perlé , les
mettre dans des pots & ne les couvrir -
que le lendemain. Pour les tirer au fec;
il faut que la derniere cuiffon ne foit
wau iii?'é 5 & les jetter de méme fur vos
Heurs; aprés quoi, les ayant laifié repo-
fer & refroidir, vousles mertrez égout-
ter & les tvirerez au fec avec le fucre
en poudre, les rangeant fur des tamis.
Le lendemain vous les retournerez de
Yautre cocé & les poudrerez de méme
de fucre. II faur prendre , pour cette

L'art alimentaire ou methode pour préparer les aliments les plus sains pour ... - page 266 sur 358


http://www.bium.univ-paris5.fr/histmed/medica/page?351373&p=266

EETT

 pour préparer les aliments. 26t
forte de confiture , le plus beau fucre.

[ . Poiresde Rouffélet & l'eau-de-yie.

233. Prenez des poires de rouflelet

_@ui ne foient pas tour-i-fait mires,

' ?&mﬁs bouillir de I'eau dans une grande
poéle , piquez vos poires avec une gmﬂ'c
€pingle ; quand elles le feront toutes,
vous les mettrez dans l'ean bouillante
pour les faire blanchir ; ce que vous
couvrirez quand elles feront un peu mo-
letres : vous les mettrez dans de Tean
fraiche & les pilerez proprement ; &,
4 mefure que vous les pilerez, vous les
mettrez dans une autre eau fraiche, olt
vous aurez preflé deux jus de citron ,
pour les entretenir blanches ; enluite
. tirez-les de l'ean & mettez-les au fucre
clarifié , prendre fept 2 huir bouillons
couverts; 6rez-les de deflus le feu, écu-
mez-les & les jettez dans une terrine,

t hiffez-les-y jufgu’au lendemain, que
' wous leur donnerez encore huit ou dix
bouillons & grand feu. Le troifizsme jour
vous égﬂutrerez le fucre, & lui ferez
prendre cing ou fix bouillons : vous cou-
lerez votre fruitr"dedans, & lui donnerez
encore cing ou fix bouilfons ; Otez-les

o —
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de defius le feu ; écumez-les , laiflez-les
refroidir & Jes mettez dans des bou-
teilles , moitié firop , moitié ean-de-vie,
& bouchez les bien. A I'égard du fucre,
il faue fe régler fur la quantité de fruic -
quel'onaa confire ; & il faue qu'il baigne
dans le fucre pour érre bien nourri,

g Oranges de Portugal a l'eau-de-vie,

234. Prenez des oranges de Portugal,
bien rondes & bien unies, la quantitéque
vous fouhaitez, tournez-les propremeant
& mettez-les 3 meflure dans de Pean
fraiche : enfuite ayez une poéle d'ean
bouillante fur le feu ; faites un petit

. trou a vos-oranges , du c6té delaqueue,
& mettez-les dansTeau bouillante pour
les faire blanchir , ce que vous connoi-
frez en les piquant avec une épingle : fi
elles ne réfiftent point, elles fontcomme
il faut ; pour lors vous les retirez & les
mettez rafraichir ; ayez dufucre, clarifié
Ia quantité qu'il en faut pour que les
oranges baignent , & faites-leur prendre
c¢ing ou {ix bouillens couverts : 6tez-les
de deffus le feu , écumez-les & metrez~

- lesdansune terrine , laiflez-les-y jufquan
endemain ; vous donnerez cing ou fix
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bouillons au fucre , & les jetterez fur
votre fruit. Le trn;!' eme jour, donnez
huit ou dix bouillons couverts au fucre
& au fruit tour ‘enfemble ; 6tez-les de
deflus le feu , écumez-les , laiflez-les re-
froidir & mertez-les dans des boureilles,
moitié firop , moitié eau-de-vie, & bou=
chez-les bien. Quand elles auront pris
I'eau-de-vie , & que vous voudrez vous
en fervir, vous couperez l'orange par
quartiers ; ou en rouelles, que vous ran-
gerez dans des 'ccrmpuriers & vous ver-
ferez du méme firop par-deﬁus , pour
vous én fervir en compote. On en peut
tirer’ par quartiers au caramel. Leslimes
douces fe font de méme.

-Conferve de Fleur dorange.

245’ Prenez anelivre de fucre ro}ral
que vous faites-cuire 2 la grofle plume,
prefaue 2 cafl : vous avez enfuite une;
demi-livre de fleur d'orange épluchée,
vous la hachez grofliérement & vous
exprimez deffus-un peu de jusde citron,
pour conferver la blancheur ; vous la
jettez dans votre fucre, quand le bouil«
lon {era rabaifié , & de méme i tous les
autres. Vous aurez {oin de la bien méler
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_avec lefucre, afin qu'il y en ait de tous
c6tés; enfuite vous travaillez votre fucre
tout autour: de la pogle, jufqu’a ce quiil
fafle une petite glace par-deffus , & alors
vous vuidez promptement votre con-
ferve dans un moule de papier , ou
autres ; quand elle fera froide , Cleft-a-
dire enviren deux. heures -aprés , vous
aurez foin de la lever defdits moules
pour la conferver. Pour la fervir fur
table, vous pouvez la couper de la ma-
niere qu'il vous plaira, par tablettes ou
autrement. Il ne faur pour cela que la
tracer avec la pointe d'un couteau , elle
fe cafle enfuite facilement. On en peut
drefier en rond ou en ovale. Sivousla
voulez d'une couleur plus brune; vous
n'avez qu'a metere vorre fleur d'orange
en feuilles, dans une poéle, {ur le feu,
avec une poignée de fucre en poudre,
Ia faire rouflir un-peu & la jetter dans
votre fucre cuica caflé : remuez le tout
promptement avec la fpatule & le jettez
- dans vos moules.

- Conferve d’Epine-vinette,
2.36. Prenez une livre d'épine-vinette,

qui foit d'une belle couleur , & que vous
égrenez-,
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€grenez ; mertez-la dans une poéle, avec
un demi-feptier d'eau , & faites lui
prendre trois ou quarre bouillons pour
la faire fondre; enfuite mettez-la égout-
ter fur un tamis & la paflzz & travers ce
tamis , fur un plat. Vous prendrez ce
qui 2ura pail¢ par- deflous-le tamis , &
le remettrez fur le feu pour Iz faire def-
fécher : vous ferez cuire du fucrel caff&
& waus jetterez votre marc dedans, juf-
qu’s ce qu'il en ait fuffifamment pour
donner la couleur & le gofit a votre
conferve , délayant bien le tout dans
votre fucre; puis -vous travaillerez &
blanchirez votre fucre tout autour dela
poéle ; & quand veus verrez qu'il fait
une petite glace par-deflus, vous dreffe-
rez votre conferve dans vos moules.

Marmelade de Coings.

237. Vous prendrez des coings qui
foient beaux , des plus jaunes, & les
ferez cuire tout entiers, jufqu'a ce qu'ils
' foient moéleux ; vous les pelerez & les
! paflerez au tamis, enfuite vous les def-

{icherez ; aprés quoi vous en peferez
quatre livres : vous ferez cuire cing livres
| defucre alaforte plume , & vous mertrez

| "=
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le fruit dedans. Vousles remercrez deffus
le feu , prendre trois ou quatre bouil-
lons, vous les remuerez bien avec une
{patule; vous éterez le feu de deflous,
vous mettrez cette marmelade dans des
pots , toute chaade , & ne la couvrirez
que le lendemain. La marmelade de
coings rouges fe fait de méme, a l'ex-
ception qu'il faut y metere de [a coche-
nille préparée, avant d'y mettre le fucre.

Paite de Marrons.

218. 1l faut éter la premiere peau &
les faire blanchir dans de Vean ; enfuite
vous les nertoyez & les mertez dans un
morticr , avec un pen d'eau de fleur d'o-
range, ou de l'eau toute pure , pour les
humeder. Quand ils font pilés , vous
les paflez par un tamis ; vous pouvez
mettre un peu de marmelads depommes,
pour leur donner plus de ‘corps; vous
pefez votre pite , fur unelivre de fruic,
une livre de fucre cuit la perite plume;
vous la délayez bien avec une cuiller, &
la mettez {rémir fur le feu. 1l ne fa faut
pas drefler qu'elle ne foir & moitié froide.
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Clarequets de Prunes de Reine-Claude, ou
de Mirabelle.

239. Vous prendrez des prunes de
mirabelle , ou de reine-claude, des plus
belles& des plus miires, vous les pelerez
& en 6terez les noyaux ; vous en pele--
rez quatre livres , vous Ies ferez bouillir
dans une pinte d’eau, cing on {ix bouil-
lons , & les paflferez au tamis.- Vous pe-
'ﬂ‘-:rez une livre de ce jus que vous aurez
tiré & que vous mettrez dans deux livres
de fucre cuit 2 Ia forte plume; verfez
certe liquenr toute chaude dans des
moules de verre ou de fer-blanc , & met-
tez-les 2 Péruve avec un feu modéré. Au
bout de deux jours que la premiere glace
eft faite , il faur, avec la pointe d’un
canif , les décerner proprement & les
verfer fur des ardoifes trés-propres; les
remerrre 4 I'éruve avec le méme feu,
& lorfque la feconde glace fera parfai-
tement faice , vous les arrangerez {ur des
tamis, avec du papier blanc deffous: s'ils
ont befoin de refter a I'étuve, vous pou-
wvez les laiffer, finon les mettre dans un
lieu fec, & vous en fervir au befoin, Ils_
peuvent fe faire aufli dans des moules 2

M2
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péte, en laiffant refroidir Ia compofition.
81 vous en voulez faire de rouge, ayez
recours 2 la cochenille préparée.

Gelée de Coings.

240. Vous prendrez des coings qui
foient fains & qui ne foient point encore
bien miirs. Vous les effuierez avec un
linge blanc , & les couperez par mor-
ceaux : vous en peferez fix livres & les
ferez cuire dans cing pintes d’eau , juf=
qu'a ce qu'ils foient bien cuits, aprés
vous les verferez dans un tamis , deflus
une terrine ; vous peferez fix livres de
jus , & vous y ajouterez trois livres de
fucre, que vous ferez cuire enfemble juf-
qu’ ce qu'il foiten gelée; vous prendrez
garde que le feu foit modéré , afin que
ia gelée air le temps de rougir : apres
vous la mettrez toute chaude dans des
boites ou dans des pots.

Paftilles de Canelle,
241. Faites fondre de la gomme adra-
gan dans un pot, avec un peu deau;

une once, parexemple, fuffic pour qua-
gre livres de {ucre : au bout de deux ou
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trois jours que votre gomme eft bien
détrempée, & que vous l'avez encore
démélée avec la cuiller, vous la paflez
& preflez dans un linge blanc, pouren
{éparer toute la crafle: vous mettrez
cette eau dz gomme dans un morrier,
avec un ou deux blancs d'eufs, puis
vous aurez de la canelle pilée bienfine &
pafide au tamis fin : vous la délayez
bien avec votre gomme & ves blancs
d'ceufs ; enfuite wous prendrez du fucre
en poudre , paflé au tamis fin , que
vous mélerez avec le refte pen-a-peu,

| continuant toujours de bien délayer Pun.

| & lautre, jufqu’a ce que votre pite foic

| bien maniable: alors vous pourrez for-
mer vos paftilles en rond , en long ou
autre forme qu’il vous plaira. Si vous
avez des cachers ou chiffres , vous les
imprimerez fur vos paftilles & les ferez.
fécher 2 I'étuve. Vous pouvez, fi vous
voulez,, n'y pas mettre de blanc d'euf
on préten qu'il fait gercer la pite; &
fi , nonobftant cela, elle gercoir, vous
mettriez votre pdte dans une ferviette
t{ill peu mouillée , & formeriez vos paf- .
BHes,

M 3
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Girofie en dragee.

242. Tl faut prendre du girofle , le
piler & le paffer au tamis fin ; mettre
de la gomme adragan tremper avec
de 'eau dans un pot, pendant un jour,
Ia paffer au travers d’une ferviette blan-
che, & la mettre dans un mortier , puis
la piler avec de la poudre de girofle,
& y mettre de temps en temps du fucre
en poudre pour en faire une pite. Quand
elle eft formée & qu'elle eft maniable,
vous I'étez du mortier & la maniez fur-
une table bien nette , avec du fucre en
poudre : vous en prenez gros comme
une noix , que vous mettez fous la main:
gauche , puis la filez fur la rable avec
les doigts, 2 la grofleur d'un cleu de
girofle, & 2 mefure que vous la filez ,
vous la coupez avec un couteau, de la
Iongueur d’un clou de girofle. Quand
toute votre pate eft coupée , vous la
mettez fur un tamis , fécher a I'étuve ,
pendant huic jours ; metrez-la fur le
fourneau , avec du fucre cuit 2 lifié, &
4 chaque couche la bien fécher & la
charger, jufqu'a cequ'elle {oiraflezgrofie.
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Fleurs dorange pralinées.

243. Faites cuire deux livres de fucre
4 la grande plume, prenezquatre livres
de flsurs d’orange épluchées, que vous
jettez dedans , faizes cuire le tout enfem-
le jufqud Iz grande plume ; enfuite
travat.lez-ia , en-la remuant continuelle-
ment avec la {patule, hors de deffus le
feu. Quand elle fera bien feche & bien
eravailiée, vous la mererez dans des cof-
frets 2 ['étuve, pour la maintenir féche-
ment & vous en fervir au befoin. De
cette maniere elle fera blinche, Si vous
la voulez brune, il faut la remettre un
peu fur le feu pour la faire griller , en
Ia travaillant toujours & la finir de mZme,
Hors de Ia faifon, on peut sen fervir
bour mettre au candi, faire des gril-
ges & des conferves,

Sfrbp dEillet.

244 II faut choifir des cillets bien
rouges, dont vous ne prendrez que la
partie purpurine. Pefez, par exemple,
trois livres de fisurs, mertez-les dans un
vaifleau deterre verniau dedans & écroit

M 4
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dembouchure s verfez par -deffus neuf
livres d'eau bouillante , de fontaine , &
faites plonger les fleurs dans I'eau avec
avec une {patule de bois. Le port émant
bien couvert , vous le tiendrez fur les
cendres chaudes pendant une heure ,
au bout de laquelle vous donnerez un
petit bouillon 3 votre infufion , puis
vous la coulerez & exprimerez : vousla
ferez enfuite chauffer & la verferez chau-
dement fur trois livresde nouvelles fleurs
d'cillets, qu on aura mifes dans le méme
vaiffeau & qu'en laiffera encore infufer
une heure ; aprés quei on clarifiera cette
liqueur avec un blanc d'euf & fix livres
de fucre, que vous ferez cuire jufqu™
perlé, puis vous jerterez le tour fur un
tamis que vous mettrez fur une terrine,
ou le paflerez 4 travers un linge fin. Ce
firop eft fort bon contre le mauvaisair,
les fievres malignes & épidémiques ; dans
les foiblefles , il fortifie le ceeur & le
cerveau , étant pris feul dans une cuiller,
ou dans la boiflon ordinaire.

Eau de Grenades.

245. Prenez quatre grenades dont les
grains {foient bien rouges, que vous tire-
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rez du dedans : écrafez - les dans une
terrine , avec demi - livrz de fucre &
une pinte d'ean. Si la liqueur n'eft pas
aflez colorée, délayez-y une cuillerée de
gelée de groleilles ; remuez bien le rout,
& le paflez dans une chaufle ou dans
une ferviette pli¢e en double ; mertez-
la dans des moules & Ia faites glacer.

Pains &’ Amandes & de Piffaches.

246, Prenez une demi-livre d'amandes
douces, un demi-quarteron de piftaches,
pilez-les dans un mortier avec du citron
confit ; ajoutez-y une demi-livre de fucre, -
Quand.le tout eft bien pilé, merttez-y
fept jaunes d'eufs frais ; fouertez-en les.
blancs , mélez bien le tout enfemble,
prenez le plat que vous devez fervir,
frottez-le de beurre & dreflez votre
pate deflus, uniffez-la & la faites cuire
an four y & fervez glacé.

Cmﬁﬁ: d’Oie.a la Bordeauzx,

247. Prenez deux cuiffes d'oie, avec
leur graiffe , comme elles font dans le
baril , achevez de les cuire avec leur
graiffe dans une cafferole. Prenez des.

Mg
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eigrions coupes en gros dés, que vous
paflez avec du lard fondu™ Quand il eft
cuit & égoutté de fa graiffe, aflaifonnez
de fel , gros poivre , dreflez les cuifles
dcie dans le plat qua vous devez fervir,
Poignon par- deflus. Vous mettez dans
Ia caflerole ol ont cuit les mgncns, un
peu de bouillon , un filet de vinaigre;
_déachez bien avec ce qui tient & la cafl-
ferole, en faifant chauffer ; fervez cette:
‘fauce par-—de{ﬁis I'cignon. Vous pouvez
metire les cuifles, en les faifanr cuire:
dans une braife, ou fur le gril, & ['écha--
fotte , ou une rémolade.

Maniere de clarifier le Sucre.

" 248. Faites fondre votre fucre avec:
de Fean bien claire, mertez-le furle feu
avec du blanc d'euf fouetté. Quand ik
vient ¥ bouillir , &qu'il senfle prér a
répandre, verfez-y un peu d'eau froide
pour le faire rabaiffer ; & lorfque , Ia
feconde fois, il vient 3 sélever , Orez-
le de deflus le fen & lelaiflez. repofer
environ un quart-d’heure , pendant le-
quel il s'abaifle : étez doucement ,avec
Fécumoire , la crafle noire qui eft au-
defiis, enfuite paflez-la au travers d'une
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ferviette blanche mouillée , & il eft cla-
rifié. On fait plufieurs fortes de cuiffons
de fucre. 1° Cuiffon de fucre 2 lif&.
On connoit qu'il eft 2 lifié , lorfqu’en
trempant le bout do fecond doige de-
dans le fucre clarifié , & P'appliquant
enfuite fur Ie pouce, & lesouvrantauffi-
tot un peu , il fe fair de I'un & l'autre un
petit filet , qui fe rompt d’abord & qui
reﬂe en goutte fur le doigt.

:. A perlé: la cuiffon eft telle, forf-

! qu'en faifant le méme effai & en {¢parant

les deux doigts , le filet qui fe fait, fe
maintient de l'un & lautre.

3° A fouflé: ceft lorfque le fucre
ayant cuit quelques-autres bouillons, &
quen fouflant au travers des trous de
Fécumoire , apres lavoir fecoude fur le
bord de la poéle, il en fort comme des
étincel!es ou petitcs bouteilies.

4° A la plume : ceft lorfqu'aprés

- quelques bouilions & faifant le méme
effai, il en forr de plus groffes & de
plus longues bouteilles qui fe tiennent
enfemble.

5% A caffé. Lorfquayant trempé votre
doigt dans le fucre, apresl'avoir mouitlé
dans I'ean , & le replongeant prompte-
ment dans cette méme eau , vous en

M6
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détachez le fucre avec les deux autres
doigts, & que le fucre {e caflc avec un
petit bruit.

6° Au caramel. Cef¥laderniere cuifl~
fon , & on conneit qu'elie eft telle, lorf-
qu’en mettant le fucre fousla dent, il fe
cafle & cragque nettement fans s'y atta-
cher. Il faut cbferver le moment-ou il
eft parvenu A cette derniere cuiffon,
autrement il brileroit.

Maniere de couper la- Volaille. rotie.

249. Prencz l'aile de la main gauche,
ou avec une fourchetre , coupez de la
droite, avec le couteau , la jointure de
Yaile, & achevez de la main- gauche.
2° Levez du méme coté la cuifle, en
donnant un coup de coutean dans les
nerfs de Ia jointure , & tirez-la avec la
main gauche : faites de méme pour l'2u-
tre coté. 3° Coupezleflomac, le crou-
pion & la carcafle en deux. Quand ceft
un pigeon moyen qu'il faut découper,
il fe coupe fimplement en deux par le
dos , en faifant tenir le croupion avec
Ies deux cuiffes. Le canard & les oifeaux
de riviere fe coupent par algmlfettES >
enfuite on levc les ailes, las cuiffes & la
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czrc&ﬂﬁ Quant aux lapereaux & aux
levrauts , on les.fend depuis le col, en-
defcendant le long- du dos , & aprés
qu'on a levé le filer, on: le coupe pac
MOrceaux:, en travers.

Mcthode fimple pour faire des Macarons.

250. Pilez dans un mortier une livre
d'amandes ;. apres les.avoir échaudées,
pelées, jettées en-eau fraiche , égourtées
& efluyées , arrofez-les d’un.pen d'eau
de fleur d'orange ou de quelques blancs
dceufs, pour quelles ne tournent pas
en huile : enfuite prenez autant de fucre
en poudre, avec encore trois ou quatre-
blancs d'eufs , & battez- bien le tour
enfemble, puis dreflez vos macarens fur
du papier, avec une cuiller 4 bouche,
& les faites cuire & petit feu..

Vin brilé.

24 1. Prenez.une pinte dir meilleuz:
vin de Bourgogne', mettez-le dans une
chocolariere , avec une demi - livre de
fucre , une feuille de macis, deux clous
de girofle, un petit biron de. canelle ,_
deux douzaines de grains de corlandre;
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deux ou trois zeftes de citron , deuz
feuilles de laurier ; mertez la chocola-
tiere devantun bon feu, & du charbor
allumé tout autour : quand la vapeur
-ou fumée vous fera connoirre que le vin
eft bien chaud , mettez-y le feu avee
du papier allumé, laiflez-le briler juf-
qu'a ce qu'il sételgne tout feul ; mouil-
lez une fervierte blanche & paﬁez le
vin au tamis dans un vaifleau ou bou~
teille, dont ’ouverture foit large ,- &
fervez tout chaud. :

Vin imitant la ligueur , delicieur a boire

& facile a faire.

25 2. Coupezdeux citrons par tranches,
pelez & coupez de méme deux pommes
de reinette , mettez le tout dans un plat,.
avec une demi-livre de fucre en poudre,
une pinte de vin de Bourgogne, fix clous
de girofle, un peu de canelle concaffée,
de I'eau de fleurs d'orange ; couvrez bizn
Ie tout, laiflez-le infufer trois ou quarre
heures, puis paflez-le 2 la chaufle. On
peut, fi on veutr, ambrer le vin, oule
mufquer, en y mertant un grain p;lé avec
du fucre, enveloppé de coton & atraché
ala pointe de la chauflz, ol on le prefle.
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Vinaigre Rofat:

24 3. Prenez de gros boutons derofes:
rouges , appellées rofesde Provins ;.cou-
pez en longlet, ceft la partie blanche:
eouverte du calice ; faites fecher certe
partie rouge au foleil : prenez une livre:
de ces rofes ainfi fechées , mertez- les.
dans une forte bouteille de verre , ver-
fez-y dedans huit livres de bon vinaigre,.
bouchez: la bouteille ,. expofez-la au
foleil pendant environ trois femaines ,.
apreés quoi coulez & exprimez le rout ;.
verfez l'expreflion dans la méme bou-
teille , expofez-la au foleil le méme efpace:
de temps ; coulez le vinaigre, en expri-
mant. bien le tout, & le gardez.

Methode de pr}jmrer la Moutarde., pour la:
conferyer toute ['année.

2¢4. Prenez deux onces de femences.

de moutarde en poudre , & une demi-
once de canellecommune, aufli en pou-
_dre, faites une mafle avec de la fieur
de farine & une fuffifante quanrité de
vinaigre & de miel, dont vous ferez de-
petites boules que vous laifferez fécher
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au foleil, ou dans un four , lorfque e
pain en aura été retiré. Pour vous en:
fervir , détrempez une ou deux de ces.
petites boules avecdu vin & du vinaigre,.
ce fera une fort bonne moutarde.

Bifcuits du Palais-Royal..

29¢. Mettez dans une baldice fix
ceufs frais, & pefez de 'autre c6té au-
tant de fucre en poudre, du plus beau,
bien fec, & pafféau tamis : pefezle poids
de trois eeufs de la plus belle farine de
froment, & fechée au four ; caflez vos
ceufs dans une terrine , {éparezles blancs
des jaunes, fouertez les blangs fort long-
temps , & faites-les monter en: neige ;
mertez - y- alors le fucre en poudre
mélez-le bien avec les blancs, puis jettez-
¥ vos jaunes & remuez pour les incor-
porer;enfuite jetrez-y dela farine, mélez.
bien le tout, mais doucement ; mettez:
deux pincées de rapure de citron & de
conferve de fleurs dorange ; remuez
deux ou trois tours; dreflez votre pire
dans les moules, glacez-les légérement
& mertez-les au four..
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Maniere de conferveries Cuiffesd’ Oiesdans
leurs graiffes 5 & de s’en faire une ref-
Jourcepourletempsoulayolaillemangue.

256, Les oies étant bien engraiffées,
on les tue, on les laifle quatre ou cing
jours {e faifander ; enfuite on leve pro-
prement les cuiffes de deflus la carcaffe,

, puis les ailes , lIa peau, la chair & le
Iard , qui tiennent enfemble ; on coupe
le tout em-quarre quartiers, donechacun
fait uae aile ou une cuiffe. On les fale
un peu , & on leur lifle prendre fel
pendant deux jours; on les fait cuire
enfuite dans une chaudiere, aveec la
graiffe méme des oies; on connoir que
le tout eft fuffifamment cuic, lorfque
Ja graifle fondue eft devenue parfiite-
ment claire ,.& que la chair des cuiffes
& des ailes s'eft toute retirée des os
alors on les tire de la: chaudiere & on
arrange lesailes & lescuiffes féparément,
& fans les dépécer, dans des pots de

rés bien verniflés &. bien nets. Il ne
%aul: pas les trop preffer ,. & laiffer un
vuide de guatre doigts au: haut du vaif-
feau , enfuite verfer par-deflus Ia graifiz:
toute bouillante qui eft dans la. chau~
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diere , en la faifant paffer A travers un
linge fin, pour en Oter ce quilyade
groffier, mais ne remplir pas totalement
le pot , & n'en.couvrir que le deflus
des viandes. Lorfque la graiffe eft figée,
on acheve de remplir les pots avec de
la graiffe de porc, qu’on a fair chauffer
pour la rendre liquide : comme elle eft
plus ferme, elle fert de couverture pour
conferver le tout,

On peut préparer & conferver, defa
méme maniere , les cuiflfes & les ailes
des dindons gu'on auroir fait bien en-
graiffer , & qui ont quelque chofe de
plus délicat. Ces fortes de viandes ainfi
confites, fe confervent dans leur bonté
plus de fix mois. On peur en manger
au bout de deux ou trois mois, On en
fair ufage de deux facons. 1° Pour la
foupe aux choux de Milan ou 2 larges
cétes, en les mettant un moment duns
Ia marmite 2 la foupe, avant de la dref-
fer, & on les mange comme du bouilli.
2° Pour en faire une efpece de ragoir:
en ce cas on doir les paffer 2 la poéle 4
& enfuite leur faireune faucea ! mgnon,
avec un peu de vinaigre.
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Pdte en Sirop d Orgeat,

247. Prenez desamandes de Provence,.
de'année, fraichsment caflées , cequon
connoit A feur couleur blende ; joignez-
y deux onces d'amandes ameres par livre
d'amandes douces : merrez toutes les
amandes dans une terrine, jettez-y de

' Teau bouiliante pour les dépouiller faci-
lement de leurs peaux ; pilez-les & les
jettez i mefure dans l'ean fraiche, puis
tirez-les de l'eau; pilez-les dans un mor-
tier , paflez-les fur une pierre unie, &
les broyez avec un rouleau , en y jertant
un peu d'eau deflus. La pate érant faite,
délayez-la dans trés-peu d'eau, paffez-la

* parl'étamine, avec forte EEPTEfEOn ;sif
refte beaucoup de laic dans la pare, dé-
layez-la encore dans une autre eaun , &
jufqu’i ce qu'il ne refte point de laic.

Pour faire du firop dorgear a l'eau:
fimple avec le fucre, réduifez-le jufqu'a
ce quil foit prér 4 candir ;. metrez-y
alors votre lait d'amandes & laiffez-le
bouillir ; remuez-le aux premiers bouil-
lons, & lorfqu’il fera aflez épais , reri~
rez-le du feu , laiflez le refroidir, re-
muez de temps en temps, d¢ crainte que
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Porgeat ne monte trop ; érant froid ,
mettez-le en bouteille , en remuant tou-
jours le firop. Il faut , pour le firop , fept
livres de fucre pour une livre d’aman- -
des douces , & deux onces damandes
ameres.

Marmelade de Rouffélet, efpece de poires.

248. Faites deflécher des rouflelets
fur le feu ; quand ifs font bien mollets ;-
tirez-les , mertez-les dans de leaun frai-
che , pelez-les , prenez-en la chair , paf-
fez-les au tamis & faites cuire du fucre
a la grande plume ; incorporez-les dans
votre pite , qu'il faut avoir bien defle-
ehée ; faires feulement frémir le rout,,
&emportezvotremarmeladeapres!avoir.
poudrée de (ucre:pour une livre de fruit,
il faut trois quartercns:de fucre,

DManiere de faler le Pore:

2¢9, Coupez par morceaux Ia chair

de porc qu'on vient de tuer , aprés en
avoir tiré les entrailles & le fang, &
apres avoir laiffé évaporer la plus grande:

- humidité de la chair , étendez tous les
morceaux, les uns aprés les autres, fur
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Te faloir, qu'il feroit bon d'avoir imbibé
auparavant avec de l'eau de genievre;
froreez-les de fel avec1a main, de maniere
qu'iln'y ait pas le moindre petit endroit
qui n'en ait été pénétré: 3 mefure que
vous falerez les morceaux , arrangez-les
fur la table , ferrez I'un contre [‘zutre
& entaffez par lits. Laiffez-les pendant
huit jours en cet €tat ; au bout de cet
efpace , changez-les de fituation , en met-
tant deffous ceux qui étoient deflus, &
frottez de fel les endroits ol il n'y en
auroit pas eu aflez : dérangez-les ainfi
jufqu'a ce que le lard paroiffe Iuifant;
alors battez chaque piece avec un baron ,
_pour en Oter le fel fuperflu, puis arta-
chez-1es a un ratelier , dans un endroit
a Tabri de la chaleur ; mais pour le gar-
der plus long-temps, i! faut auparavant
Ie faire confumer dans la cheminée.
Autrement. Aprés avoir 6té lededans,
fes jambens , les épaules , la téte , & autres
gros morceaux , fendez tout le refte en
deux parties , falez-les bien ; paffez def-
fus, & par deux ou trois fois, un roulean
2 force de bras pour faire pénétrer le
fel , & de deux jours en deux jours,
puis pendez le {alé au plancher & falez
de méme les pieces que vous avez levées,
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Recette pour faire de la Bouillie pour fes
enfants a la mamelle , ayec du 1.

260. Il faut faire moudre une partie
de riz, enfuite on fair la bouillie avec
un demi-feptier de lait, un demi-feptier
d'eau, un gros & demi de fel, un= once
& demie de farine de riz : on délaye de
la farine avec le laic, l'eau & le fel: on
fait bouillir le tout jufgu’a ce qu'il com-
mience 4 y avoir une crolire légere au
fond du pecglon , on Féte enfuite de
deflusla flamme, & on le met un quart-
d'heure ouenviron fur fa cendre chaude;
on remettra enfuite cette bouillie fur
la flamme jufqu’a cuiffon parfaite, la-
quelle fe connoir 4 I'odeur, & lorfque
la crofite, qui eft au fond du poélon,
eft fort épaifle , fans cependant qu'elle
fente le briilé, Quatre livres de farine
fuffifent par mois, pour la nourriture
d'un enfant , 2 Iui faire de la bouillie
deux fois par jour ; mais comme la fa-
rine de riz jeule eft un peu trop pefante,
deux livres peuvent {uffire; en y mélant
un bon tiers de farine de froment,

L'art alimentaire ou methode pour préparer les aliments les plus sains pour ... - page 292 sur 358


http://www.bium.univ-paris5.fr/histmed/medica/page?351373&p=292

EEITh -
pour préparer les alimeats. 287

Methode d Angleterre pour bisn faire le
Cidre.

261. Environ quarante heures apres
que le jus des pornmesefl dans la cuve,
& gue vous verrez une crotite s'élever
au-deflus, ne la remuez point, ne la
laiffez point rompre, mais tirez parla
canule, & de temps i autre, un verre
de cidre , pour voir s'il eft bien clir,
. & alors tranfvafez-le dans un vaifleau
bien ner; cette opération détache une
5 partie de lie, & empéche la croiite de
fe méler avec le cidre ; 2° lorlque le
cidre a été mis dansle muid , on le laiffe
fermenter pepdant quatre ou cing jours,
, pour lui donner une cerraine force ,
mais pas plus long-temps, aurrement il
n'auroit pas de douceur: apres ceterme,
foutirez-le dans un vaiflcau olt Pon a
briiié une méche de foufre , & bouchez=
le jufqu’ay ‘temps de le:mertre.en bou-
teilles , C'eft-a-dire & la fin de Mai on
d'Aciic, & ne le foutirez pas fouvent,

| de peur de Paffoiblir.

v b '
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- Vin de Grofeilles.

262. Ayez la valeur d'un boifleau de
gru{'eﬂles en grapes, écrafez cette quan=~
tité de fruit dans un vaifleau, ]ettez y
douze pintes d'ean ; douze ou quinze
jours apreés exprimez le tout , paflezla
liqueur , mettez la colature dans un baril
& n'y touchezquelarfqu’elle commence
a s'éclaircir : alors: foutirez-la dans un
autre baril , puis {fur quatre pintes de
liqueur , mettez une chepine d'efprit de
vin ,-& du fucre, fi on veut, & dans
une quantité raifonnable ; mélez & re-
muez - le pendant un quart- d’heure ,
bouchez la piece avec ‘}QIH , laiflez-la
en cet €ctat pendant trois mois. Au bout
de ce temps elle eft excellente 2 boire.
Vingt boilleanx de grofeilles peuvent
fuffire pour faire un muid de ce vin.
Cette méthode eft fort utile dans les
pays ol le vin eft rare. Au refie; le.
fruicde grofeillier épineux eft plus pro--
pre que les grofeilies en grappes , pcr..r
faire les vins de liqueur.

7
iﬁég
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Riz économigue de la Paroiffe S. Rock ,
Paris.

2634 Quaniitédes matieres qui entrent
dans le riz économique , & leur prix,
fuivant les marchés de Paris , en 1769.

Quantité. Prix,

Riz 3.6 fols'la liv. .. v. ‘20L6L
Pommes de terre 2 g den.
la liv. 72 livres, —

| 60 préparées. . . ..o o« 2 14°
Pain 2 3 fols 6 den. Ia liv. .
Citrouille ou potiron . . . 10 6

, Navets 2 1 {. g d. la botte,

‘ 8. bobtes, & & oremerners o« ;089
Beurrefondu,a12flaliv. 4 2 '8

Sel 2 12 fols la livre. . .. 4 2 8
Eau , 9 feaux pefant 33 :

f livres chaque. . .. .. .297) 0 4
Bois , le dixieme de la vole
h:Siivres....-.... I 18
| 4441 21,

[ Mamcre&appreter le riz. Verfez {ept

feaux ‘d'eau dans la marmite , cou-

vrez-la ; allumez le four le foir , faites

bouillir A gros bouillons ; prenez, 2
N

V4
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deux reprifes diffirentes, un feau de
cette‘eati bouillante ; lavez -en le riz,
rincez-le 4 l'ean fraiche, mettez-le dans
la marmite; modérez le feu en le cou-
vrant, laiffez-le mitonner toute la nuit.
Ajoutez les marieres fuivantes , prépa-
rées la veille , ainfi qulil fuit =z *7 -
Faites tremper, pendant une demi-
heure , les pommes de terre dans de
I'eau chaude; agitez-les enfuite avec un
balai ras ou ufé, 2fin d’en 6ter exales
ment toute la terre ; rincez-les 2 leau
fraiche ; faires-les-cuire &'les couvrez,
afin que, I'eaules furnageant, elles cui-
fent également. Lor{qu'elles feront cui-
tes, otez la chaudiere de deflus le feu;
inclinez-les , en contenant les pommes
de terre avec le couvercle, pour-verfer
ainfi toute I’eau ; jettez-les enfuite routes
chaudes dans un mortier, auge ou autre
uftenfile fuffifant pour contenirla quan-
tité de ces pommes de terre; pilez-les
fur le champ, autrement il y aaroit -
de Ia perte ; réduifez-les en bouillie, le
plus exaélement qu’il fera poflible ; ver-
fez un feau & demi d'gau ;“délayez,
broyez & pafiez-les enfuite 2 la ‘paf-
foire, ainfi que pour faire dé la_purée
de pois, en ajoutant a fur & mefure un
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demi-feau d'eau tiede. Faites cuire les
mavets » ratifiez & coupez a l'ordinaire
pendant une heure & demie au plus ,
parce qu'ils rougiroient: rerirez-lesavec
‘une écumoire; pilez & les réduifez en
‘bouillie , fans pafer. E i

Faites cuire-dans' un feau d'eau les
‘carottes, ratiflées & coupées par rouel-
les, & le potiron mondé & coupé pat
tranches ; pilez-les enfuite, défayez &
paflez avec leur ean, zui eft fort douce
& agréable : celle des navets n'eft pas
‘bonne , ainfi qu'on I'a éprouvé. '

Les carottes fuppléent , livre pour
livre, au défaut dé potirons , méme deé
mavets. e

Rallumez le feu ) fix heures du matin,
‘mertez dans le riz toutes les marieres
préparées , quatre livres de bon beurre
tondu , & quatre livres ‘de fel diflous
dans de l'eau chaude ; remuez avec une
{patule de bois, afin de bien méler e
tout enfemble ; faites mitonner. A huit
heures & demie, mettez dans la marmite
vingt livres de pain de froment raflis &
coupé tel que pourle fouper; remuez,
& 2 neuf heures fervez,

N 2
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Remargues fur le Riz gui [ diffribue & la
Faroiffe de Saint Rocl: , a Faris.

A quatre heuresapres midi on allume

le feu , 4 {ix heures on met le riz dans
la: marmite ; on le fait cuire i -perits
bouillons,, parce qu'autrement il brile-
roit. Entre huit & neuf, avant que de
s’aller coucher, on a foin d'exzminer {1
le feu eft fuffifant pour faire mitonner
le riz toute la nuit.
- Cette longue & Iégere ébullition rend
d’aurant plus fain cer aliment , que la
partie glutineufe en eft totalement dé-.
truite , tel que dans les crémes de riz,
d'erge, &c. nourritures préparées pour
les malades. Cette maniere eft moins
génante que celle oli I'on fait crever le
riz-, en remuant continuellement & en
ajoutant peu-a-peu 'eau fuffifante pour
cer effet.

Pommes de terre. La méthodede piler
les pommes de terre eft infiniment plus
prompte & moinsembarraflantequecelle
-de les peler ; mais il faur avoir I'arzention
de les peler fortant du feu , autrement
on auroit de Ja peine A les peler, parce
que la peau s'amilgamant alors avec la
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pulpe ,empécheroirqu'elles ne paffafient
3 Ia paffoire,, & il y aaroit beaucoup de
perte , comme on ['a éprouvé. On fe
fert , depuis peu 2 Saint Roch , d'une
maniere de les cuire plus prompte &
plus économique.

On a fait conftruire, au commierice-
ment del'hiver , un fourneau qui écono-
mife beaucoup de bois. Il eft compofé
de trois foyers, qui correfpondent par
des ouvertures larérales , lefquelles fe
ferment & s'ouvrent 2 volonté, par le
moyen de deux plaques de fonte mon-
tées dans des coulifles. Aux deux foyers
des extrémités font fcelides les deux
grandes marmites , ['une deftinée au riz
& l'autre an bouillon des pauvres; dans
le milieu eft la petire marmire de dix-
neuf pouces de diametre , fur vingt
pouces de profondeur.

Ceft dans cette petite marmite que
P'on fait cuire depuis quelque-temps les
pommes de terre. Pour cet effer, onles
met dans un panier d'ofier fait expres,
& qui entre aifément dans certe mar-
mite; (il y a un demi-pouce de dif-
tance entre la circonférence du panier-
& les parois de la marmite. ) Lorfqu'elles
font cuites, on les tire facilement par le

N 3
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moyen de deux anfes auffi d ofier , atta-

chés au rebord du panier, & Ieau sen
égoutte en méme-temps. Les deux anles-

font mobiles, fe plient fur les pommes

de terre, & n'empéchent point de cou-

vrir la marmite. Les pommes de terre-
cuires & préparées imriédiatermnent avant,

que de s'en fervir, font meilleures que: |
préparées la veille.

Les avantages qu'on retire de la cul-
ture des pommes de terre, font connus:
dans tous les pays olt on les cultive:
Elles fervent de falubrité aux hommes,
& offrent une reflource affurée dans.
des temps de difette. Leur f'ﬂubrlté eft
prouvée pur fe grand ufage qu'on en fait
en beaucoup de Provinces du Royaume:
aufli les Citoyens z¢lés pour e bien de
Fhumanité , s'occupent 2 encourager-
cétte culture fi urile au pauvre peuple.

.Ce riz bien préparé , produit quarre:
cents dix-huir 2 quatre cents vingt-cing
livres ; au-deffus ou au-deffous de ces.
deux termes, il eft ou trop clair, ou trop.

épais. La fpatule qui fert 3 mélanger
les matieres , ferr aufli de regle , par
le moyf.-n d'une écaille qu'on y -a pra-

tiquée & qui indique la quantit¢ de. riz
quon.a a diftribuer.
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La marmite de trente pouces de dia-
metre , fur vingt de profondeur, eft de
cuivre bien éramé, munie d'un cou-
vercle 'de’ fer-blanc qui 's'y emboite :
quoique le riz y foit prés de quinze
heures, il 0’y a rien & craindre de la
part de ce méeal, parce que la matiere
eft: dans une légere , mais continuelle
ébullition. D'zilleurs le riz donne un
enduit qui recouvre les parois de la
“marmite & en conferve I'éramage , &
ceft pour ce méme effer qu'on fe fert
d'une cuiller de bois pour %e"rvir le riz,
qu’on ne fave la marmite & qu'on n'en
éranche I'ean qu'avec une éponge , ce
qui accélere encere cette manipulation.
Oan diftribue ce riz avec une cuiller
qui contient une chopine , mefure de
Paris , pefant une livre trois ou qua~
tre gros. Ce riz économique , évalué,
en achetant rour fuivant le marché de
Paris, 4 la fomme de vingr livres, tout
préparé , donne quatre cents huir ou
quatre cents douze rations: ainfi chaque
portion ne revient pas a un fol.
- L'expérience de trois mois a conftaté
que chaque portion fuffic , & pea de
chofe pres, 2 la nourriture d'un adulee :
ainfi que ces quatre cents huit 4 quatre
N4
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cents douze portions , €équivalent au
moins a quatre cents livres de pain, lef- I
?uelles, 3 treis fols {ix deniers Ia livre,
ont la fomme de foixante -dix livres;
de laquelle fomme, déduifant le prix
du riz économique , de vingt livres ,
il en réfu'te une économie journaliere
de cinquante livres. - Perfonne n'ignore l
que la foupe eft la nourriture la plus
convenable i une quantité de perfonnes, |
pour laquelle il faudroit débourfer
foizante -dix livres, pour Tlalimenter
feulement de pain & d’eau.

Pour garder du Verjus de gﬁ'xzirzr.l

264. 11 faut cueillir le verjus, environ
huis jours devant le temps qu'on a cou-
tume de le cueillir , pourvu qu'il fafle
un peu de foleil & que le temps foit fec:
on l’arrange enfuite grape contregrape,
fort doucement, dans un baril ; enfuite,
étant plein , on referme le baril , on
Yemplit, par le bondon , de vieux verjus
de P’année précédente , & on laific e
baril 2 la cave: quand on voudra s'en
fervir , il faudra défoncer le baril, & il
fera tres-beau.
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Pour faire du Vinaigre [ans un tonneau
vinaigré ,ou pour donner de la force au
Vinaigre affoibli.

265. Prenez du poivre de Guinée ,
du poivre d'Arabie blanc & du poivre
long , une once de chacun: pilezle tout
enfemble & le mettez dans un fachet
de toile neuve ; fufpendez-le an milien
du ronneau , dans lequel vous verferez
trois feaux de vin bouilli & rout chaud;
_cela fait , bondonnez le tonneau durant
trois heures, & vous €prouverez Ueffet
de ces drogues.

Pour faire du Vinaigre fec.

266. Prenez une demi-livre de tartre
blanc, lavez-le bien avec de l'eau chaude;
érant bien lavé, fechez-le , mettez en
poudre trés-fine ; imbibez certe poudre
de bon vinaigre, faites-la fecher au four -
ou au foleil; étant feche, réduifez-la de
nouveau en poudre , imbibez-la encore
de vinaigre & la faites encore fecher ;
réitérez cela dix fois, & vous aurez par
ce moyen une poudre trés-aigre , qui
aigric 'eau & en fair du v;migre. On

3
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peut porter cette poudre dans {a poche,
pour s'en fervic au befoin,

Gaufres au Sucre:

bt _——‘--—r-i_

267. Caflez fix ceufs dans une terrine,.

ajoutez-y une demi-livre de fucre en- .

oudre, & une demi-livre de fleur de: '
%rine:,.ou un peu plus; détrempezbien
toutes chofes enfemble ; mettez-y un:
quarteron de bon beurre frais, qui foit:
fondu , & l'incorporez bien dans Ia pite
avec-une cuiller. Si. vous jugez- que la:
pate foit claire , vous.y ajouterez un-
peu de fucre & de farine, pour I'épaiffir.
Quand la péte fera comme il fiut, vous:
mettrezchauffer le fer, & les ferez cuire:
comme les gaufres au. iaur.

Aéncors verts- au liquide. .

268.. Aprés avoir nettoyé., blanchi’
& reverdi les abricots ; on mer du fucre
clarifi¢ dans une pogle,:la- quantité pro-
poruonnée an fruit ; on pafle enfuite
les abricots deux fois 3 lcau fraiche ,
& on les égoutte fur des tamis; on les
coule enfuite dans le fucre & on leur
donne-un petit bouillon; aprés quoi on

L
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fes 6te du feu pour les écumer , & on
fes met dans.une terrine : on doit avoir.
Fartention qu'ils nagent un peu dans le
fucre , en obfervanc cependant que e
premier fucre foit léger en cuiffon. Le
lendemain on les mer égoutrer dans une
pafloire -, 6n donne une douzaine de
bouillons au fucre , & on le verfe fur

~ Ie fruir. On continuera cette opération
pendant deux ou trois jours , & on
augmentera le fucre clarifi¢ , 3 mefure
que le fruir {e nourrira. Pour les fidir,
il faut les mettre égoutter & voir sil y
a affez de fucre; s’il n'y en a pas affez,
on y remsttra du fucre cuit au méme
degré que celui dont on les a retirés ;
on remetrra le {fucre {ur le feu, & on
le fera cuire julfqu’a la grofle perle;
enfuite on coule Iz fruit dedans & on
lut donne cingou {ix bouillonscouverts:
on les 6te de deffus le feu, on les écume.
bien, & , érant A demi-froids, on les
empote. ‘

“Beurre d’ Amandes.

26g. Pelez & pilez environ quarante

amandes douces ; mettez-y environ une

demi-livre de bon-beurre frais , quantité

de fucre en poudre & un pea d'eau de
N6
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fleur d'orange ; pilez le tout enfemble,
gaﬂ?&m—le A la feringue, avec le fer rond
petit trous, & le dreflez fur une afliette, ‘

|

Amandes du Eanguedoc , frites.

270. Mettez dansdel'eau , desamandes
bien pilées ; faites-les égourter & les 1
mettez dans un baflin avec beaucoup
de {ucre en poudre , faites chauffer de
Thuile dans un poélon, comme pour
frire ; faites-y cuire vos amandes julqu¥
ce quelles paroiflent un peun dordes ;
tirez- les avec I'écumoire, & les dreflez
fur du papier avec la cuiller , comme
de la conferve.

Abricots @ mi- Szzcm.-

271. On prend quatre livres de fucre
qu'on fait cuire 2 la plume; on a enfuite
quatre livres d'abricots mirs , que l'on-
pele: on les met dans le fucre, & on
leur fair prendre un petit bouiilon pour
leur faire jetter leur eau. On les laifle
refroidir , & , éiant refroidis, on les
remet fur le feu & on les fair bouillir
juiqu'a ce qu'ils n'écument plus. On les
die enfuite de deflus le feu , & onles
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laifle dans leur fucre, jufquau lende-
main gu'on les égoutte fur une paffoire,
& on fait cuire le firop 4 perlé; quand
il eft ainfi cuit , on le met dans une
terrine & on gliffe les abricots dedans;
on les écume & on les met a I'éruve
pour les achever. Le lendemain on les
égoutte & on les drefle fur des ardoifes
ou feuilles de fer-blanc, pour les mettre
fecher 4 l'éruve , poudrés de fucre;
finon on les conferve liquides jufqu'a
une” autre fois, & -on les tire enfuite
au fec, comme les précédents. =~

Lait d’ Amandes.

272. H faur échauder quatre onces
d'amandes douces , les peler & piler
fortement , les arrofant de temps en
temps d'un peu de lait, les paffer par
un tamis de crin fin, & cependant faire
bouillir une pinte de bon lait, que on
fait confommesr environ de moitié ;
pendant qu'it eft tout chaud, il faut y
méler les amandes, avec quatre. onces
de fucre en poudre & quelques gouttes
d'ean de flenrs d'orange , 2 qum on
donne feulement un bouillon , puis on

le paffe dans un tamis, on le drefle dans
une porcelaine, & on le fert,
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Abricots verts ¢ [ Eau-de-vie: - '-

273. Il faut avoir des abricots verts ;-
préparés pour le liquide ; on Jes paffe:
a I'eau bouillante pour les faire blanchir:
& reverdir ; enfuite onles met au fucre
elarifié , on leur donne fept ou huir
bouillons couverts , on les écume & on:
les mer dans une terrine jufqu'an len-
demain. Aprés avoir donné feptou huie
bouillens - an fucre-, on le jette fur-le:
fruic ; le troifieme jour on égonttele:
firop du fruit, & on lui fait prendre
einq ou fix bouilfons. On couleen méme-
temps le fruir dans le fucre, & on lni
donne encore fept ou huit bouillons:
couverts ; on les 6te de deffus le feu ,:
on les écume ; on les-laiffe: refroidir &
on les- mer dans des bouteilles , moitié
firop , moitié eau-de-vie par-deflus,.
& on les bouche bien. Ce frait peut
fervir en compote, au caramel , & on
en peut tirer au fec:

Créme d’ Amandes.

274. L'on met quatre ances d'amandes’
douces dans de I'eau bouillante , pousr
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fes-peler ; on les tire & les rafraichic
dans de leau:fraiche ; on-les égourte &:
on les pile bien, en les arrofant d'un-
peu deau;, pour les maintenir en-leur-
blancheur. On a enfuite une chopine:
de bon lair ,.avec lequel® on délaie le-
Blanc de deux cufs frais & quatre-

“onces de fucre, que 'on fait bouillir &
petit feu & confommer d'environ le-
quart., le remuant inceffamment avec
une {patule. Quandla créme commence-
i fe former , on-y ajoute les amandes,
qu'on faic bouillir huit 4 dix bouillons ;
on les pafle aufli-tér par un tamis de
moyenne groffeur-; on y joint cing ou
fix gouttes d'eau de fleurs d'orange , &
on la drefle fur une porcelaine , pour:
la fervir froide , garnie-autour du perit
caramel , & méme , par-deflus , d'une
grille que vous dreffez fur le col d'une-

affierte , aprés l'avoir froré légérement.
d'huile.

Abricots milrs a I Eau-deé-vie.
275 Aiyez des abricots prefque miirs ,.
Eaﬁez-- les' 4 I'eau bouillante pour les

lanchir ; quand ils feront montés fus
Peau , vous Oterez la poéle de deflus'le
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eu , vous tirerez les plus mollets pour:
les mettre a 'eau fraiche , & vous remet-
trez les aurres {ur le feu pour les ache-
ver de blanchir. Quand ils font montés
de méme, & qu'ils font mollets , tirez
la poéle de deflus le feu & les mettez
dans de’eau fraiche, comme les autres;
enfuite mettez - les égoutter fur des
tamis & les mettez au fucre clarifié ;
donnez leur cinq ou fix bouillons cou-
verts.
Artichaux en Surprife,

276. Choififlez les plus petits pigeons
que vous pourrez trouver , échaudez- .
les , trouflez-leur les pattes dans le '
corps & les faites blanchir ; mettez-les
cuire dans un blanc , avec autant de
crétes que vous avez de pigeons. Paflez
des champignons & des ris de vean
coupés comme un falpicon , mouillez
de bouillon , dégraiffez & liez d’un cou-
lis ; mettez vos pigeons dans le ragofit
& le laiffez refroidir. Prenez autant
d'artichaux que de pigeons, parez-les
4 Vordinaire, faites-les blanchir, mettez-
les dans de l'eau fraiche , vuidez-les de
leur foin & les mettez égoutter. Quand |
le ragotic eft froid , mettez un pigeon .
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dans chaque artichaut , avec unt peu de
ragoiit ; couvrez le deffus de chaque
artichaut d'une farce faite avec du poulet
cuit , un peu de veau paflé avec du
perfil , ciboules , champignons hachés,
un morcean de beurre, une pointe
dail , de la graifle de vean & du lard
blanchi, fix jaunes d'zufs pour liaifon.
& bons aflaifonnements; jettez un peu
de mie de pain fur cette farce, foncez
un plat d'argent de tranches de veau &
de jambon bien miaces , & d'une barde
de lard-; arrangez deffus les artichaux
& les faites cuire au four. Quand ils
font cuits , fervez-les avec une bonne
effence, &, fur chaque artichaut, cous.
pez un peu la farce pour faire tenir une
créie bien droite,

Artichauz frits en Surprife.

277.  Vuidez-les de leur foin, &,
apres les avoir blanchis, faites-les cuire
dans une braife; hiflez - les refroidir ,
rempliffez-les d'un ragoiit , avec un petit
pigeon, comme dans le N° précédent;
couvrez-les de méme farce , frottez:-les
bien par-tout d’une pite faite avec de
la faring , des ceufs & un peu de fel;
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ites=les frire enfuite dans une friture.
neuve & bien chaude. Quand ils fonr
frits , fervez garnis de perfil frit 2 l'en-
tour: il faut merere la fricure dans une
caflerole ronde , bien creufe, afin’ que:
les artichaux foient couverts de friture.

Artichauz en Surprife & la Sainte-Mene=
frould, :

278, Ils fe font de méme que Jes:
précédents, excepté qu'il faut mettre:
un petit pigeon dans le ragolit & le
fervir avec une effence. 11 faue aufle
quelgues jaunes d'eufs dans la Sainre-t
Menehould.. . 2 53 3

Conferve & Abricots.

279. Vous prendrezdes abricots blancss
2 demi-mirs, vous les pelerez & les-
couperez par petites tranches ; vous les
 ferez deflécher fur un petic fen. Vous:
en peferez quatre onces & vous ferez
cuire une livre de fuere a la plume,
un peu forte ; vous le laifferez: un peuw
refroidir & vous mettrez le fruic de=
dans , que-vous remuerez avec'une cuil-
fer : vous le délayerez bien & le dref~
ferez en petites pates.
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Sirop d’ Abricots.

f

280. Mettez quatre livres d'abricot¥
Bien miirs dans deux pintesd’eau , faires-
Ies bouillir 2 grand tgu jufqu'a ce qu’ils
foient en marmelade ; enfuite jettez-les
dans un ramis, deffus une terrine, puis

afez-les 3-1a chaufle jufqua ce qu'ils
Fﬁienr bien clairs. Pefez-en quatrelivres,
mettez-y deux livres de fucre clarifié,
faites cuire le tout 4 grand feu jufqud
ce qu'il foit en: firop, & mertez-le dans
“ des bouteilles..

\ Autre Sirop d’Abricots.

2871. Prenez des abricots bien mfirs,.
elez-les & les coupez par morceaux ;
aites enfuite cuire du fucre 3 foufild,

ol vous jettez votre fruir avec las
amandes écrafées. Aprés que le tout a
pris huit ou dix bouillons, pourvu que-
ce foit entre lifle & perlé , vous le
verfez fur un tamis & vous en prenez-
le firop qui paffera , pour vous en fervir-
au befoin : il fautr cinq quarterons de:
fucre fur une livre de fruit. Ou bien:
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prenez des abricots que vous pelerez &
fendrez par la moitié , vous les ran-
gerez fur des petites buchettes mifes en
travers fur une terrine , & , a chaque
couche ou rangée, vous mettrez du
fucre en poudre, en y employant pa-
reille quantité que ci-deffus. Vous faif-
ferez cela dela forte jufquau lendemain,
en lieu frais ; enfuite vous ferez chauffer
un peu deau , & , y ayant mis vos
abricots , vous verferez le tout fur un
linge pour couler cette eau fans prefler
le Fruir , laquelle eau vous fervira, avec
celle qu'auront rendu les abricots dans
la terrine, pour en faire le firop , ayant
foin d'employer toutes les attentions
ordinaires , jufqua ce qu'il foit cuit 2
perlé.
Bifeuits de Chocolat.

282. Mettez dans une terrine deux
tablettes de chocolat rapé , avec une
demi-livre de fucre fin, paflé au tamis,
& quatre jaunes d’'eufs ; battez le tout
enfemble avec une {patule , enfuitevous
y mettez huit blancs d'eeufs fouettés,
que vous mélez bien avec le fucre &
le chocolat. Vous prenez un quarteron
de farine un peu fechée au four , que
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wous mettez dans un tamis; paflez-la au
travers dans la compoftmn de bifcuirs,

-que veus remuez a mefure qu'elle
tombe , pour la bien méler ; dreffez
vos bifcuits dans des moules de papier,
jettez un peu de fucre fin deflus, en
Ie faifant romber légérement d'un tamis;
mettez cuire dans un four doux.

Glace d’ Abricots.

283. Prenez une douzaine d’abricots
bien miirs que vous écrafez avec In
main ; ajoutez-y une chopine d'eau ; il
faut les laiffer in%;fer pendant une heure
ou deux : on les pafle au travers d’un
tamis, en les pre‘lant , fans remuer,
pour en exprimer tout le jus. On y met
enfuite une demi-livre de fucre ; lorf-
qu'il fera fondu, on mettra Fean dans
une fablonniere pour faire prendre Ia
glace.
' Maffépain de Chocolat.

284, Echaudez deux livres d'amandes
douces , tenez-les dans-de l'eau fraiche,
& pilez - les dans un mortier ; faites
cuire une livre de fucre 2 la plume,
mettez-y vos amandes , defféchez la pite
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a petit f=u , tirez-la de la poéle & met=
tez-la refroidir ; quand elle fera froide,
vous y ajouterez trois onces de chocolat
pilé & paflé au tamis, & un blanc d'euf,
& vous manierezle tour enfemble. Vous
pourrez former une abaifle d'une partie
«de ladite pdte; vous la découperez avec -
-des moules de fer-blanc , vous en paf-
ferez a la feringue : ceux qui feront
découpés, vous les pourrez glacer d'une
glace royale,

Ratafia &’ Abriccts.

28¢. Il fe fait de deux facons , on
en faifant infufer des abricots coupés
par morceaux dans de l'eau-de-vie,
pendant deux jours, en les paffant 3 la
<haufie & y mettant les ingrédients
-ordinaires; ou bien I'on fait bouillir les
abricors avec du vin blanc & on les
laifle refroidir , enfuite on tire la liqueur
au clair & on y met de l'eau-de-vie ,
pinte pour pinte, & par pinte un quar=
teron de {ucre, de la canelle, du clou,
du macis & les amandes des: abricots
concaflés , puis on laiffe infufer le tout
pendant huit ou dix jours; on le paffe
a la chaufle & on le met dans des bou-
teilles, pour s'en fervir au befoin,
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Fau de Canelle pour prendre en guife de

boiffon.

286. Prenez un coquemar , dans le-
quel vous mettrez une pinte d'eau que
vous ferez bouillir devant le feu ;- lorf-
qu'ellecaura bouiili , vous la retirerez &
y merttrez environ une demi-once de
canelle _en biton , avec deux ou trois
clous de girofle. Vous boucherez bien
le coquemar & laifferez ainfi refroidir
la liqueur ; vous en prendrez enfuite un
demi - {eptier que vous mettrez dans
deux pintes d’eau + fi vous n'en voulez
qu'une pinte , vous n'y en mettrez que
Ia moiué du denn {eptier , ou environ,
fur chaque pinte , avec a-peu-prés un
quarteron ¢ de fucre , fuivant vorre gotit;
apres ‘quot vous - mettrez raﬁ‘amhu la
hqueur pour 1a boire.

Tﬂwfe ‘d’ Abricots.

. 287, Prenez .une tourtiere d'une
abaiffe de fenilletages bien mince ; éplu-
chez vos abricots , c'eft-a-dire coupez-
les en deux & drez la pean, faites-les
cuire i moitié dans un peu d'ean & de
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fucre ; garniflfez le fond de fucre en
poudre & de morceaux d'écorce de
citron confit : arrangez vos abricots
deflus , avec leurs amandes, que vous
aurez blanchies & épluchées ; remuez
encore du fucre en poudre, abaiffez un
morceau de feuilletage bien mince ,_
farinez-les & les pliez en quatre ; coupez-
en de petirts filets, comme une lardoirey
pour bander votre tourte. Formez tel
deflein que vous jugerez a propos, fur=
tout que cela ne foir point Canfus.
Coupezde vorre feuillerage deux ou trois
bandesde la largeur du pouce & épaifies
de quatre écus, pofez-les autour de votre
tourtiere , en humectant l'abaiffe avec
un peau d’eau ; bordez-la commeil faut,
appuyez le pouce également par-tout
our la fonder , coupez lexcédent &
faconnez-le d'abord avee le dos du cou-
teau: faites cuire jufqu'au temps que.
le feuilletage aura fair fon effer & aura
belle couleur , & que la tourre fera ref-
fuyée; rapez du fucre deffus & la glacez
avec un brin de fagot, du c6té du ﬁ:md
ou avecla pelle rouge. ;

LS

Marrons
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Marrons confits.

288 Prenez des marrons de Lyon ;
 choififlez les plus plats ; 6tez la premiere
peau’, ayez de I'ean bouillante fur l¢ feu,
dans deux poéles; dans 'une vous leur
ferez ‘prendre cing ou fix bouillons ,
_enfuite vous les oterez avec I'écumoire
& vous les remertrez dans l'autre pogle
pour achever 'de les blanchir; fi, en
les piquant avec une épingle, elle ne
réfifte point, c'eft une marque qu'ils
font comme il faut 5 ‘Grez les de deflus
~le feu , rirez-les les uns aprés les autres
pour en 6ter la peau qui refle, & met-
tez-les 3 mefure dans de l'eau’ tiede ;
égouttez-les enfuite & pafifez de leau
fraiche par - deflus pour les tenir plus
blancs ; mettez =les au fucre clarifié’,
faires - les frémir , GOtez-les de deflus le
feu & portez-les & I'éruve ; ou bien
Jaiffez-les fur de la cendre chaude juf-
qu’au lendemain, que vousaugmenrerez
ce fucre, s'ils n’en ont point affez : faires-
leur prendre un bouillon, & remettez-
les a I'étuve jufquau lendemain.

O :
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Abricots verts ai caramel,

289. Prenez des abricots verts confits
a l'eau-de-vie , faites-les égourter & fé-
cher A I'étuve ; vous leur mettrez 2
chacun un petit biton pour pouvoir les
tremper dans un {ucre cuit au caramel.
A mefure que vous les trempez, vous -
les dreffez fur un clayon , c'eft-a-dire
wous mettez les petits . batons .dans-la
maille du clayon ; afin que le caramel
-puifle fécher en lair , aprés quoi vous
les dreflez fur une affiette de porce-
laine, garnie d'un rond de papier dé-
Soupé. i 3 1
Marrons confits tirés au fec.”
.. 290, Otez 1a premiere peau 2 degros
‘marrons , quand ils feront tous pelés ,
ayez deux poéles d'ean bouillante , faites- -
leur prendre trois'ou quatre bouillons
dans la premiere;, & metrez-les avec I'é-
<cumoeire dansla feconde, pour achever
de les blanchir-, jufqua ce qu'en les pi-
quant dune épingle , elle entre tres-
facilement:, alors vous les oterez du fea
pour en prendre avec une écumoire ;
vous leur enleverez la petite peau pen-

#
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“Cpotir- préparer Tes aliments. ‘5 £
J&nt quils font chauds, & wvons les jer-
terez 3 mefure dans une eau ‘trés- ~claire
& un peu tiede ; vous y paflerez le jus
d'un citron pmﬁ- =5 conferver blancs:
apres les avoir €gourtes, vous les mer—
trez dans dn facre cuit ‘au’ perit’ Lfi¢ ,
dans lequel vous pa‘erez encore du jus
de citron ; vous les remettez enfuite X
pendant un quare-d’héure’; fur un peric
feu potir les faire migeoter dans‘-!t fucre,
fans 'qu'ils 'bouillent ; vous fes coulez
‘enfuite -doucement dans uneé terrine ,
& vous les merez pendant vingt-quatre
heures 2 I’étuve, aprés quoi vous leur
faites prendre un bouillon , & les remet-
12 encore vingr-ql;a'tre heures al'éruve:
vous les retirez du fucre pour le: fuire
€gourter, & vous faites pour lors cuire
fefucre 2la grande plume; vous yjctrez
les marrons pour leur frire prendre un
‘bouillon couvert , vous les 6tez incon-
‘tinent ' du feu.  Lorfque la chaleur du
fucre fera ‘in’ peu diminnée , vous le
travaillerez far le bord' de'la pnéle 3
mefure qu’il blanchir d'un c6té; vous
Pprenez un marron avec une fou rchetrﬁ ;
‘que vous retournez doucement dans le
iu,crefb}‘anchr; prenez garde de'ne le
point cafler ; dreflez-les 3 mefure fur

O 2 .
)
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des grilles de fil - d'archal : vous conti~ -
nuerez les anires de la méme facon.

4 Abricot.s yerts au ﬁ’andi.

e i Prenez dea abricots vcrrs conﬁta
& bien fechés i I'étuve, metrez-les fur
Jes grilles qui fe mettent dans les moules
-2 candi ; vous prenez du fucre fuivant
Ja quanmé que, vous avez d'abricors ,
faites-le cuire au foufflé & le verfez fur
les abricots : vous les mettrez A I'étuve
julgu’a ce qu'ils foient candis.

I.:gumr de Citron : aytrement Egu de
szraﬂeffa

292. Choifi ﬁ'ez trenw citrons les p]us
frais,, & ceux qui auront été les moins
_maniés font les meilleurs ; vous coupe~
‘rez l'écorce de vos citrons en lames
fines & déli¢es , y laiffant le moins de
blanc qu'il fera pu[ﬁble vous les met-
trez en infufion; dans neuf pintes d'cau-
de-yie ; vousajouterez 'écorce de quatre

oranges , une poignée de coriandre con-
caflée , & quatre clous de girofle : I’in-
furon fera de trois femaines ou un mois,

aprés quoi vous diftillerez au filet tres-
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pour pfe:barer les aliments. 3:7
ddlié ;) & vous ne cohoberez point 5
parce que dés Ta premiere’ opération’
votre efprit ferd imprégné de l'effence
dromatique. Ayant reriré environ cing
pintes , par la diftillatien , vous les mé-
lerez A une égale quanticé” de firop , Ia
compofition vous donnera pour l'ordi=
naire ‘un mélange laiteux’: pour'le ren-’
dre trésiliquide, faites ufage da blanc
&euf. La citronelle ; hqueur , tient des
propri€tés’ de lhmle ‘de’ citron & de!
Fefprit de vin, improprement dir ; elle
eft par conféquent bonne eontre les
influences d’un air conragieux ; elle ré-
jouit fes ‘parties noblés , elle’ mcﬂ[’é les
phleg;mes & elle alde ala rrmf'plratmn J

A A&rwdf.rﬂu Surfom" -E'F’_l?fi-:;

2930 I‘f Emf prendre dés ahr:cuf-; cori~’
ﬁts au liquide, de ceux qui font entiers,’
que vous mettez égoutter de leur firop ;-
vous prenez un abricot entier que vous

“ fendez parile edté , pour quiil souvre
par” la moitié fans & déracher tour-i-
fair, & Iapph nez-fur urr autre entier ,’
de f'acon qu'il “I'entoure  rour-3-fair &
que ies deux ne paroiffent en faire qu'um,
enfuite vous les retrempez légérement

03
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dans Je firop.& ]ﬁsm;tez égoutter: fur,
des feuilles de. fer.. Poudrez-les partout,
avec du fucre fin, que vous. faites tom-,
ber-avec le tamis , & les mertez a iétuvg
pour les faire {écher;;: lorfquils ferong,
fecs duﬁ ::mé il faut les meerre fue ung
tamis, du cbté fec, o & les fanpoudrer,
de l'autre. Remettez A I'étuve pour ra=.
chever de les faire fécher : vous les,
conferverez dans une boite garnie de.
pap:er b]anc _dans un endrmg f'ec. 1y

abh 33glal

Ltgb:ﬂﬂr dﬂ Céd."ﬂ& s S 1 § 3

194 Le cédrat-eft une efpece ) uar
plutor une variéeé. de citron plus gros's;
plus. edorant , plus aromarique que le:
citrop, ordinaire o “il-ena-toutes les
priéeés , mais ‘dans un degré {upérleur 5
conféquemment; il peut.. fervir A- faire-
une liqueur-encore plus emel]en;ﬁ que:
celle N° 292: elle fe prépare,, fé diffille:
& fe compofe de Ja méme maniere; A
la réferve que le eédrar érant p!us gros
& -plus aromatique, il en fautie: Fp
ungmoindre quancité.. Pour ney pintes
d'e2u - de - vie , fept gros 'cédrars fuffi--
ront; on n'ajoutera ni- coriandre, nis
girofle,, ni nrange migis & fa place trés-:
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peu de canelle, environune demi-once
fur neut pintes d'infufion : on teint les
cédrats en liqueur rouge purpurine , aw
lieu qu’on laiffe 14 citronelle dans fa cou-
[eur naturelle, blanche & liquide.

Abricots éiacﬁs en fruits.

295: Prenezla quantité d'abricotsque
vous jugerez ) propos,fuivant ce que
vous en voulez fiire, qu'ils ne foient
pas trop mrs ; Otez-en la peau & les
noyaux , coupez-les par morceaux pour
fes mettre dans:une poéle , avec une
livre de fucre fin pour une livre de fruit;
faites-les cuire 2 grand few, en Jes re-

| muant toujours avec la {patule, jufqua
ce qu'ils foient’en marmelade. Lor{que
votre marmelade commence: 3 fe lier ,
vous I'étez du feu pour écraler geux
qui ne font pas fondus ; remertez - la
enfuite fur le feu pour lui-donner quel-
gues bouillons: elle fera faite quand
vous aurez trempé un doigr dedans &
qu'appuyant le pouce contre, ils fe col-
' lent enfemble. Lorfque votre marme-
lade fera froide , vous la mertrez dans-
une fabloniere pour la Faire{prendre x
Ia glace; quand elle fera pr(i)e , vousTa
4

L'art alimentaire ou methode pour préparer les aliments les plus sains pour ... - page 325 sur 358


http://www.bium.univ-paris5.fr/histmed/medica/page?351373&p=325

EETTM

920 L’Artalimentaire; ou Méthode
travaillerez bien & la mettrez dans des
moules pour lui faire prendre la figure
des fruits naturels; enveloppez tous. les
moules avec du papier, & lss.mertez
a la glace avec de la glace pilée en neige,
mélée avec du fel ou du falpérre : vous
aurez foin que le vaiffean ol vous les
mettrez, foit percé & qu'il ne retienne
pas eau, Avant de les fervir, vous leur
donnerezla codeur d'abricots, que vous
mettrez deffus avec un petit pinceau; un
pendegommegutte, oli vousajouterezaun
peu de cochenille & du carmin , comme
pour - faire. une couleur d’abricots en
plein.vent: . .

i Eau de Citron,

296. Prenez-un citron , coupez-enla
peau en: zeftes , mettez=les dans une
" aiguiere, avec une: pinte d’ean & un
quarteron de fucre ; exprimez-y le jus
de deux citrons ; laiffez infufer le tout
_pendant quelques heures , fi vous n’étes
&as preflé , ou bien battez-la-d'un vail-
au dans un aptre , & 4 lorfqu'elle aura
pris le geiit de citron ,. paffez-la comme
les autres ; &la mettez glacer.
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P;y“:!ff.r de Violettes. .

297, Pour leur donner Ia couleur &
Podeur de violstre, “Vous déirempéz-de
Findigo & deliris, & vous mélez cetté
eau avec vorre gomme; quand el!e eft
fondue , & dans le mortizr, vousy ajou-
tez enfhiite du fatse fin‘en poudre, &
vous continuez ‘de tourner & de bien
&émé!er le toatjufqu'a’ce que vous ayez
une pite 'maniable. On en'forme enfuite
des paftilles rondes en biton; onles ﬁmr.
Si on en veur faire' des rouges , iln'y a
qua y mettre de fa’ cochenille prépa-
rée , en pilant la‘pite; ou bien une cuil-

lerée de matinelade d’épine- vmerte,qm
| foit d'un’beau rouge.

'. Marmelade de Violette.

~298. 11 faut prendre une livre de belle
violette: épluchée., Ia bien piler’; vous
ferez cuire trois livres de fucre A la pre-
miere plume, & vous y mettrez votre
violette : vous [a' remertrez fur le feu >
pour lui faire prendre cing ou {ix petits
bouillons 3 petit feu; il faut J]a remuer
enfuite avec une fpatule & la: mettre
foute chaude dans dés pots.

o'
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Me’rﬁode‘ pﬂur }‘eﬂre Fid Drgm:

-9 I ad mo
,9.99 Preuez une denﬂ-lwr,e dédcfg.“
- mences froides qgu. font la graine de-
citrouille , de- courge , de. concombre-
& de ﬂwl{m Lavez~dey & effoyez-les.
bien apres;, Joignéz-y {ix onces: diaman-
des.douces ,. & deux. onces d’amandes..
ameres,; que yous: ferez.un peul tramper:
dans une eaw tiede pourien drerlapean ;.
mettezle tourdans un mortierde pierres.
& pilez-le bl&n, jettez=y - enfuite deux.
livres-de fucre,yavgc. la. pellicule d‘u;}s
citronlevée légérement , que.vous broie-
rez.avec les femences ;icela compolera-
une pite que vous mettrez; bien preflée;.
dans un;vafe de terre ou de faience .
& que vous pouvez conferver-un mois ,.
& pIus, dans un lieu fec , Four vousen-
fervir au befoin. Vous en prendrez, Tur.
chaque pinte déau, ‘de la‘groflenr .d'un-
cufde poule, que vous mertrez dans utie
éiamine de ferge, & que vous délayercz:
avec une cuiller ; vous preﬁ'ereszfmtc
Ie marc avec les deux mains, &. vous.
jetterez fiir la liqueur- quelques ¢ ouLces:
de fleurs d'orange ; vousla tran! vaferez.
enfuite dans quelques cruches au boti=
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teilles , que vous ferez rafra:c}ur avant
de la hmre.

Compotes de Frmﬁs.

300. Ayez de be]!es fraifes, qui he

foient point trop miires ; eplnc‘hez -les

& lavez - les ;- E{tes-lx&s égourter fur

un tamis: ‘meitez dans une poéle une

demi-livre de fucre, avec un peu d'eau,,

& le faites cuire i la grande p]ume*

vous connoitrez {a cmﬂ%’l en foufflant

au travers de I'écumoire qui dit trempé

dans le fucre ; ¢'il s'envole comme de la

plume, jetrez=y les fraifes & les defcen~

dez de deffus I¢ fou = laiffez-les repofer

un peu de temps dans le fucre, en les

remuant doucemient avec la poéle ; vous

J leur ferez enfuite faire un petit bouillon,

: & vous les retirerez promptement , fi

les fraifes vouloient fe licher &;ne point

refter entieres ; quand elles ferent 3 moi-

tié froides ,-vous les drefferez- dans le
compotier.

Eau.de Fraifes:

| .. qo1. Prenez une livre de fraifes bien"

mures, & un quarteron de grofeilles-

rouges ; mettez-les toutes-dans une tere’

rine; €crafez-les enfemble ; meftez-y-
Q6.
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une pinte d'eau fraiche & huit onces dé

~ fucre, & laiffez le tout infufer une demi-
heure ; vous-paflerez: enfuite cette eau.
a la_chaufle jufqu’a ce qu’elle foir bien
claire, & vous la mettrez-dans un- pot
rempli d'eau & de glace. Certe ean eff
ordinairement un peu teinte de rouge;
mais fi-on la fait avec-des fraifes blan=-
clies , ‘elle n'a point de-couleur. Ia
fraife écarlate-, érant jitevfe, feroic
plus-propre i cet ufage , fi fon parfum.
¢roit-aufli vif'que celui des fraifes coms -
munes. ' :

Gatean de. Violettes,

so2. II" faut- former- un- moule deé
papier un peu- éleve, de la gran-
deur: que vous voulez faire votre gd-
teau; épluchez de la violette , pefez-
en une demi-livre , que vous mettez
dans une livre-de fuere cuit 2 la-grande
plume : travaillez-la prompeement fur
le feu, avec-une fpatule ; quand le tout
commence a monter & que vous étes
prét i le verfer dans le moule, ajou-
tez-y un peu de blanc  d’eeuf battu
avec du fucre en poudre , qui ne foit
‘pas trop liquide, & que vous avez toui
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prét , ce qui fera ‘monter le gdteau ;
verfez-le promprement dans le moule,_
8z tenez deflus le cul-de larpoéle chaud;,
2 une cerraine:-diftance. »ce qui fera ens.
core monter le gateau..

Laitues farcies & Ia dame Siimone:

. 1. . 5

. Faites-les blanchir un-moment;
égouttez, dépliezles fenilles fans qu'elles
quittent [2 tronc ,.jufqu’a: ce que vous
foyez parvenu au petit ceeur ;. 6rez-le;
& , a fa. place ;i mettez-y un morceau
de firce fine de volaille ; ficelez- vos
laitues ; coupez par-tranches deux livres
de rouelle de veau , foncez-en.une. caf=
ferole , avec des bardes:de lard, tranches
d’oignons; faites fuer furlefeu , mettez-y
un peu de farine. Quand cela commence
a satrachee , remuez avec. une cuiller-
fur le fourneau , pour que cela roufliffe
un peu ;. mouillez de moitié jus & moitié
bouillon ; avec fel, poivre, clous, lau-
rier , bafilic , perfil & ciboulesentieres;
arrangez vos laitues farcies , dans une
marmite ; mertez-y cette bralfe mouil-
lez & faites cuire. Si vous voulez les
fervir an. bleu , tirez de la marmite.,
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otez les ficelles égoutrez’ mettez dans-
uve: caflerole,.avec un coulis blanc, &
y faites mitonner vos:laitues: dansTune-
ou l’antre mamerea,,dreﬂ?az p,rop:emcnn
& fervez chaud.. : .

Pain ayx montants dé Laitues Rbmaine,r;a

304. Prenez unpetit pain d'une démi--
hvre, btezien la mie ; rempliffez-le d'un-
ragoiit ds pigeons , ficelez:le , & ¢ faites-

- tremper-un moment-dans du laic; fari--
nez-le enfuite & le. faites frire de belle-
couleur, fervez autour un ragont de:
montants de laitues romaines: F%ites‘ les
cuire “dans un’blanc'; quand- ils font:
cuits ; mettez-les' faire quelques bouil-
lors dans. une effence claire , dreffez-les~
autour du pain & l’effence p_ar.»deﬁ'us.,

I.mmas Sfarcies frites.

3@; Pmcédez d’abord’ comme ' il-
aété dit N° 303 ; égouttez  enfuite
wos laitues| battez” quelques ceufs en®
omelertes ; trempez-y vos laitnes une -
une ; prenez-les & gl“ﬁ:s frire au fain-
doux, de’ belle couléur ; fervez fur une-
ﬁr-r.-iier:e , garnie de perfil frie ;- elles-
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-geuvent fsﬁﬁi‘r ‘de gaz:mtures aux gruﬁé’
enerdes, 1ol esf G0
5-\"1 i 2u ?.Nﬂz:r a: z’fEm-de‘-fm Lp-3
< Slavg 19q wgeplop o1 1 531169T

306 Prenez des” noix’ tendres qﬂﬂ’
- telbais ne foir point encore fnrmé
faut les parér-jafqu’an blancs, vous -165
}x’.‘tt&zb -mefure dans Teau ﬁ'a}che ‘vous
mettez  de Peausdans-uné poéle’, Tor le-
few;, 'quand elle fera prére- - bdmﬂm 5
mettez-y - les' moix-; pour-les y flaifler-
jufquce qu'elle foic préte 4 bouiliir
vous avezeniunite dautre eau bouillante, .
el vous metrez un peu d'alun pulvémfé
nictl:emy les'noix pour les faire bouillir:
jufqu’d ce que ; les piquant d'une épin<
le¢ & les levane en lair , elles rerom-
gem. dell_eghnmmes--,-.,vqusu les retirez:
pour lesmetire dans-uneean fraiche de-
citron. Suritroislivres denoix , vousferez-
clarifier:dens livees de ﬁ.uzre ‘que’ vous..
ferez’ cuire'au perie [ié ; mettez égout-
ter! les notx & les mettez dans. une rers
rine , vous y:verferez deflus le fucre A
deml-uchaud & vous laiflerez ces noix-
vingg-quatre heures dans le:fucre, en-
fuite vous eoulerez’ le {ucre dans:une-
poéle, pour-ie- ‘remertre fur! le: feu &

faire coire:'aw'grand {8 vous: fe-
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mettrez; {ur-les noix, quand- il fera-2
moitié refroidi, pour les laiffer encore
vingt-quatre heures’;aprés vous ferez:
recuire le fucre juiquau petic perlé,.
gue vous remettrez encore {urlesnoix,.
quand il fera 3 demi - froid ,- pour les
laifler encore vingt-quatre-heures dans
le firop ; vous remertrez enfuite le fucre
fur le feu ,; pour le faire cuire au grand:
perlé :vous mettrez alors dans le fucre
autant d'eau-de-vie que vous-avez de
firop ;-que vous-mettrez fur le feu aveo
les noix & le fucre ; vous les ferez frémie
enfemble pendant trois ou.quatre mi=
nutes, & vous mettrezdans des bouteil-
les :. il faur que laliqueur couvre la noix:

. Moyen de conferver les Noix fraiches..

- ?07 H faut les cueillir dans-le miliews
de leur maruriré ,.& les enfermerenfnite
fous le fable; dans un lieu frais. Si-on'
ne seft: pas-donné ce foin’, & qu'elles
foient devenues trop feches, il faut les
tremper routes entieres, avec lacoquille;
dans un-pew d'eau’, & lesy-laifler quel-
quesjours;elles deviennent parce moyen
prefque femblables 4. des noix fraichess.
quoiqu’elles n’dient pas fi.bon goiit, |

g
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pour preparer les aliments. - 323
‘Ragoiit &’Olives.

408. Prenez trois-ou quatre douzaines
d'olives, pelez-les comme fi vous peliez
une poire , & prenez garde de cafferda
peau ; prenez un, peu de farce , dela

‘grofleur du noyau , farcifiez-en vos
olives en. fervantla pelure par-deffus;
faites bouillir de I'eau dans une caflerole,
mettez -y vos olives pour y faire un
bouillon ; retirez-lesfur le champ , met-
tez-les dans une autre caflerole , avecde
lefience de jamben , & les laiffez mi-
tonnerd perit feu : fervez chaudement,
avec vos poulardes , chapons, poulets,.
canards , farcelles, ramereaux, beccafies
& cailles farcies cuites.ala braife. -

L’on fert les. mémes entedes farcies ¥
la broche aux olives , ceft-a-dire, la
poularde étant farcie ; on la barde deflus
& deflous, on 'embroche , on-l'enve-
loppe d'une feuille de papier. ; guand
elle eft cuite, on la drefle dans un- plat,
on jette par-deflus. le ragout d'olives
farcies , & on fert chaudement pour

entrée: on fair de méme des autres vo~ |
lailles & du gibier.. :
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Autre Ragotit auz Olives.

- 309. Prenez un peu de ciboule & de
perfil haché., & paffez avec un peu de
bearre & deﬁmne ; mettcz-y deux cuil=
Terées dejus & un verre de vin de Chams
pagne;, des edpres hachées, unanchois,
des olives , une goutre d’ hu:Ie d'olive,
un bouquet de fines herbes ; pour lier
la-faufle , ajourez-y de bon “coutis le-
tout bien affaifonnd & dégraiflc: fervf.z
avcc vos Paulard&s cum:s 4'la broche. !

t

E:m d’Orar'gc. -~

F10: Prenez une orange , Coupez-en
Ia peau par zeftes , mettez-les dans une-
aiguiere , -avec une pinte d'eau & un:
quarteron de-fucre ; exprimez-y le jus
de deux oranges de’ Portugal, ajoutez~
y s fi vous voulez , un peu-de jus de:
eitron; laiflez mf'ufer le tout , ou bien:
battez cette eau en la verfant d'un vaifs

fean dans un autre vpaflez-la 2 la— dlauﬂfe.'
& la mettez glacer.
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.PW-'? préparer. fu..aﬁmems.j \ £
A @ Peches., "

3!: Prenez fix ou huit péches, fui- -
vant leur groffeur’, coupez-les par mor-
ceaux & les jetrez dans une-pinte d'eau
faites<levr prendre’un bogillon”dans Ta
méme eau., pour en tirer le goiit; btez:,

les enfuite de deffiis: le feu, , &, quand
ellesferont refrmdles, Mettez-y un quar-
teron ‘olt ‘cing onces de {ucre : le'fucre
fondu. , paffez le tout 2 Ja chaufle ; juf-
qu’s ce quel'eau foit claire : fites-la)
rafraichir pour boire. Si-vous augmentez
lemombredes péclies , il faur augmenter’
a pmpombn la quantité de fucre.

Grgmt de Py ﬁ.:rfke.:.

12, Vous prenez un. quar:eron de.:
Pl aches,, que vous échaudez ; mertez~
le; dans un.mortier , avec un quarteron .
moitié de graine de concombre & moitié
de- graine de melon ; pilez le tout en-

-femble, enl’arrofant de temps en temps.
avec une demi- cuillerée d'eau , pour
empécher qu'elles ne rournenven-huile ;.
vousles retirez enfuite dans une terrine
pour lesdélayeravectroischopinesd’eau:
paflez - les plufieurs fois dans une éta-
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mine , en bourrant avec une cuiller
forfqu’eiles feront paﬂ'ées y VOus Y mer-
trez un-peu plus d'un-quarteron‘de {uere
avec le jus d'un citron ; mélez le tous
enfemble , & repaﬂez-le dans_une fer-
vierte avant que de mettre rafsamhm

me:zgc de Pfﬂaa&e&‘.

t3. Pour une pmte de-créme, qm=
doit aller. fur le feu ,. prenez fix, onces:
de_ piftaches. , ‘que. vous |échaudez &
émondez ; 11 fa.ut les piier trés-fin-& Jes:
*paﬂer au travers d'un tamis > A-plifieurs!
seprifes , afin de. n’en polnt perdrez: .
vous les délayerez dans la créme, aprés.
que vous lur aurez donné unm houﬂlon'
vous la remettrez fur le feu ;-en Ia re-
-~ muant toujours pendant trois’ou quatre.
bouillons: vous'y mettrez environ une'
bonne demt livre de fucre & une coil-
ferée d’ean de fleurs d'orange ; vous
mettrez enfuite votre créme dans une
falbotiere -, 'pour la faire prendre X la
glace, & vousla finirez dela mémefamﬂ
que celui i fa créme.,

*
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Ligueur J’Epiéia' du Canada.

- 314. . On met dans une chaudiere la
quanme d'une barique d’eau, & on
Jjette un fagot de branches dépmerre,
Tompues par morceaux ; ce fagor doit
avoir, environ vingt-un pouces de cir-
conférence aupres du lien ; on entre-
tient I'eau bouillante jufqu’ Y ce que I'é-
corce fe détache ; pendant cette cuiffon ,
on fait rétir , dans une poé'e, un boif-
feau -d’avoine , & on fait griller douze
©u quinze hvres de pain coupé "par
Itrﬁnchey on jetre cela dans la liqueur,
on lui fair faire quelques bouillons, on
Ia_décante enfuire & on y ajoute fix
pintes de melaffe on un gros de firop .
de fucre , ou 4 fon défaur douze ou
quinze livres de fucre crud ; on enronne
Ia ligueur dans une banque qui =t
conrenn du vin rouge, ou fi l'on veur
la colorer , on y met cing ou fix pintes

- de vin ronge ; on délaye dans- cette
liqueur, une chopme de levure de biere,
& on la laifle ainfi fermenter. Si on

_ferme le bondon , au -bout de vingt-
quarre heures! ¢pinettedevient piquante
comme le cxdre ; mais fi on Ja veur
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oire plusdouce , il ne faut Ia bandonner
~que quand elle a paflé fa fermentarion,
& avoir foin de la remplir deux fois
Par jour. Certe liqueur eft trés-rafrai-
- chiflante & trés-faine ; lorfqu'on y eft
hhabirué, on la boit avec beaucoup de
plaifir , fur-tout pendant Péré. M. Du-
hamel croit qu'on pourroir fubfticuerle
genieyre a 'épinerte du Canada.

Trufes & la braife.

 31%. Lavez-les & les nettoyez bien ,
effuyez-les , mertez des bardes de lard
fur du papier , bien aflaifonnées; met-
‘tez’y lestrufes , affiifonnez deffius comme
‘deflous , ‘couvrez de tranches de jam~
bon & de bardes de 1ard ; pliez le tout
en plufieurs papiers, ‘mettez cuire fous
Ia cendre avec un peu de feu deflus;
dreffez-les enfuite chaudement fur une
ferviette bien pliée : on les fert aufl
cuites fous Ia cendre, fans apprét.

L Ragoﬁt';z';é Trufes en gras.

 316. Pelez des trufes & les coupez
par tranches , paffez-les avec du beurre

fe plus fin , mouillez de bouillon ; &
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pour-preparer ks aliments. 335
enfuite d'un blond de veau, affaifonnez,
dégraiflez & fervez pour entremets.

- Ragoiit de Trufes en maigre.

.+ 317. Apprétez de méme , monillez
de bouillon de poiflon ; faites mitonner
avec bouquet , fel & gros poivre , licz
d'un coulis d'écrevifle & fervez,

' Potage aur Traﬁs.

318. Pelez-les & les coupez par
tranches , metrez dans une marmite ,
avec. jus de veau, faites cuire 2 perit
feu ; érant :cuites , mertez-y un coulis
clair de perdrix; mitonnez des crofites,
mertez au milieu un pain.de profiteroles
farci; jettez le ragott par-deflus &
fervez. chaudement. \

Pain aux Trufes.

319. Ayez un pain farci & frit, pelez
& coupez des trufes par tranches, faites
cuire 2 petit feu avec du jus de veau ,
liez d’'un coulis de veau & jambon,
faites - y mitonner le pain, dreffez-le
enfuite & jettez le ragoht deflus.
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©* Trufes au Jambon.

320. Pelez destrufes , mettez-les dans
une caflerole cuire avec du jus de veau,
faites un faingaraz , Hez-le d'un coulis
deweau & de jambon , dreflez les trufes

- & jettez deflus vorre faingaraz.

T fuﬁs au. vin de Champagne.

321. Pelez de. grofles trufes , faites
une braife , mettez-les-y mouillées de
vin de Champagne & faites cuire 3 trés-
petit feu , écumez , mouillez de coulis
& faites:réduire aux deux tiers ; retirez
& les fervez avec une faufle au vin de
Champagne, ou vous les laiffez un peu

- mitonner & dégraifler avant de fervir.

" FIN.
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DES MATIERES.

, A

A BRICOTS. Maniere de les fuire Jfe-
- cher, ' page 24
Abricots mirs en compote, 40, & &
I’Eau-de-vie : 303
Abricots fecs , 24
Abricots verts a I Equ-de-vie , 302
Hbricots verts en compote, 28, 34, &
_au Liguide , : 298
Abricots ¢ mi-Sucre. : 300
Abricots en Tourte , 311
| Abricots verts au Caramel , 314
Abricots verts au ‘Cand: , s AXE
Abricots au Surtout , , 3ty
Abricots glacés en fruits , 31g
Abfinthe , ligueur , 105
Amandé , boiffon , 93 g6
Amandes & la Praline , 97
Amandes glacées , 100
Amandes vertes en compotés 102

Amandes du Languedoc , frifes 300
(e s P :
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Anchois en. allumnettes, ~ ~ 108
Angéligue. Maniere de la confire , I I2
Angélique , ligueur § 103. Ratafia
Anguille en rouladey pour- gardery 1 14,

Anis Rarqﬁd 3 - : a0
Artichaur en Surprife, < iBog
Artichauz frits en Surprife , 303 , & a
la Sainte- Menehouid , 306
Afperge,c confites , 120. N Umfeé'z'ﬁ mantere
de z‘es f&m‘ N, ’_ 4
B
BADIANE Izguerfr, g e
Bﬁgne!@ T AOREOIE, o o at 9‘1,'
Bearre d’ Amandes , . 299

Biere. Methode pour la faire, 124. Mé~
thode pour la conferver , 1 30, Me‘tﬁoa’s'

pour la mcommadar, 131
Bifcotins , : e 131,‘-
Biftuits d’Amana’as ameres, . 146
Bifcuits de Chotolat , - - " ’8*
Bifeuits communs gl LR N 1 34
Bifcuits de Génes , . 143
Bzfcmrs de Savozé gl ;<
Bifcuits du .Pafms-Rayaf g RS
Blanc-manger, = b oo SRR
Boiffon dé Bouleau, = - aag
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DES MATLEERES. 339
Bouillie de Riz pour les enfants 4 la ma-
melle, 286

C

C 45 %. Nouyelle maniere dele faire, 16
Café, ligueur,

25
Café non brilé, . 158
Caffis, Ratafia , e b Spga)
Carottes confites 12

Cedrats , ligueur , & Parfuit-amour 50,

Raﬁgﬁa ; 146
Cédrats , liqueur, 318
Céleri , Ezgueur 5 100
Cerifes a Oreilles , 225
Cerifes égrenées , portatives , 163
Cerifes , Ratafia 4 _ 38
Cerifes blanchies ou glacées , 162
Cerifes liguides framboifces , 227.
Cerifes, Ratafia , 55
Ceryelats excellents _ 47
Champignons confits b o 164
Chair des Animauzx, Maniere de Iatten-

drir , 164
Chocolat. Maniere de le préparer, 169
Chocolat. Maniere d’enfaire une Créme 64,
Cidre. Maniere de Ie faire , 171, Autre

a I Angloife , 287
Cirnamone , liguenr , sl 36

2 P2
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340 TABLE
Cutronelle y ligueur , 46
Gitrons , Bergamottes , Cédrats confits, 250
Citrouille en Pain , 1
Llarequets de prunes de Reine-Claude ou
de Mirabelle, 267
Coings confits, 174, & au liguide, 246
Coings , Ratafia, 133
Coings en marme!adr: y 26
Compote d Abricots verts , 28, 34, & en
. maturité , 40
Compote-de Pomme , 176
Confitures de Carottes , 12

Confitures de Framboifes liguides , 140
Confitures liguides de Groﬁzf{es o 215
Confitures de Coings , 174
Confitures de Noix, g
Concombres confits, 177, 178. Les con-

[erver pendant lhiver , 179
Conferve d Abricots , 306
Conferye de Canelle , 254
Conferve d’Epine-yinette , 264
Conferve de Fleurs d’orange , 263
Conferve de Verjus , 244
Conferve de Violettes , 226
Cornichons 178
Cornichons de bled de Turquie , 257°
Cﬂﬁgﬂ'ﬂn‘: n i 7;
Créme d Abﬂcats ; 93
Créme au Chocolat, - 64
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DES MATIERES. 341

Créme d’Amandes , 302
Créme des Barbades I
Creétes de Volailles falées , 182
Cuiffes d’Oie & la Bourdeaux, 273, Ma-
niere de les conferver, 281

Culs d' Artichaux confits, 116 ,[alés, 118

D
.D RAGEES d’ dnis, . 243
Drageées de Nompareilles , 254
. E’

E 4 d Abricots y 9‘-3
Eau d Anis , ligueur, ; gt
Eau des Barbades , ligueur Ti

Eau de Canelle pour prendre en botffon,

. : 3IL
Eau de Cerifes y Kirch-Waffer , 124

Eau de Cliapons ,. 165
Eau de Citronelle , . 316
Eau de Citron , 320
Eau de Fraifes , 323
Eau de Framboifes , 137
Eau de Grenades ,. 272
Eau de Grofe:dles » 214 .
Eau d’Orange.,. 330
Eau de Péches 5 : 33t
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wp LAATALRLE
Eau jaune, Ratafia ; e
Eau des Sept graines ;, 19
* Ecorce d'oranges confites , 18k
-Ecreviffés mafquées , 257
Epinards confits., 183
Efprit de Genievre; 99
Etuyée a la Flamande , 259

F ’

. -FAR,FNE. Methode pour la confervers.
{5
Feves. Moyen de les conferver, 133:;
Figues confites au liquide, 239
Fine Orange , liqueur 6o
Fleurs de Caffis | liguenr , go-
Fleurs de Jafmin confites , 231
Fleurs & fruits glacés , pour les- grands
repas , R
Fleurs de Caffis , ligueur., ' Y ga.
Fleurs d'Oranges confites au liguide, 259
r Fileurs d Oranges pralinées, 295
Fleurs d' Oranges , Ratafiat , 32
Fraifes en compotes , 323

_Framboifes blarchies ou glacées ;" 1 42
Framboifes confites ou Tiguides | 140

 Framboifes en compotes 138
« Fromages facon d Angleterre , 83
. Fromages facon de Breffé; . 72
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Lromages facon de Brie, . = 72
From.:zges de Gm_}fere, "20q
Fromages fec & mous aux Orties , 7 9 8¢
Fromages de Piffaches )
,Fromages de Roguefort , .= 204
G -
GATEA‘U‘ &’ Amandesy -~ - 10y
- Gdteau a la Fleur d'orange, 232
. Gdteau de Violettes , 32q
Gﬂ_z_f'res aw Sucrey.: 298 ¥
Gelée de Coings , 168 - roug_'es o Ccr:..
gnac , : o3 e
Gelée d’Epine-vinette ,, 242
Geléde de Grofeilles, iR
Gelée de Poires, i 240
Gelée de Pommf.s",;.' _-' i " 16g
Gelée de Verjusyim ns watad] sh ats
Genévrette, pre'pamrmn o 212
Genievre , ligueur y96. Ratafta, 142
Girofle en dragée , 270
Gibier & Volaille. Secret de les conferyer
" auffi long-temps que Lon veut , 19
Glace d Abrwor.s' P 309
Glace d’Ep:ne- wrzeﬂ’e : 234
Glace de Grenadesy - %g
Graiffé auffi bonne que celle: de r6ti s
Grofeilles en grains ; 23%
5 P4
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Grofeilles vertes au liguide, 229
H—.
H ARICOTS verts. Maniere de lés con- —
ferver, 3
Huile de Cythere, 41
Huile de Jupiter %7
‘Huile de Vénus., iy
Huitres. Maniere d'en ayoir toute l'année,
£ .4 (% 19
Huitres chaudes au naturel , -~ 258
Hydromel-de- Metz , = . - - 42
» Hypocras i iy 256
J AMBONS. Maniere deleés cuire; 173
Jus de Viandes en r,_;zb&rr.-:.f‘ 5§ 52 Svabk
K:RCH—-WAS&ER, : 124

L;ﬂ T. Secret poﬁr !;z f‘z;z' r:e-.éﬁfffer; 2t
Lait &’ Amandeés , 301 ,. & pour potage:,
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DES MATIERES. 34%¢
Laitues farcies d la dame Simone, 323

Laitues farcies frites , 326
Lard. Maniere de le canﬁrur, 63
Ligueur de Café, 2%
Ligueur d’Epicia du Canada , 333
Ligueur de Sant¢ , 2T .
Ligueur propre Y remplacer le vin, 220
Ligueur de fine orange, 6o
Ligueur Singuliere , 109
Ligueur de Fleurs de caffis , [ele
Ligueur de Macaroni , 107
-Ligueur &’ Angeligue. ,, 7 103
Ligueur de Celeri , - 100
Ligueur de Badiane ,. 93
Ligueur de Genieyre, 96
Ligueur d’Abfinthe ,, - 10%;
M ACARONT, !1gafur, S e BOT
Macarons. Mezﬁade [ mple pour les faire ,.
4
Malvoifie artificielle, 1 ;z
Marmelade de Coings,. 265"
Marmelade de Rouffélet ,. 284
Marmelade de Verjus ,. 243
Marrons en chemife, 252
Marrons confits , 313
BMarrons confits tirés au fec, 314
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Maffepain de Chocolat, . 309
Maffépains glacés de fmy(' es. 230
Maffepain de P:ﬂacﬁzs ala comete, 253
Maffepain Royal, 216
Methode pour arrr:n.:r'nr &1 chair des Ani-
mauzx, T
Mouffe de Chbtola; & Yo e 234
Moutarde pour toute lannée ,~ 279
' N
NECTAR WP
‘Noix & PEau-de-vie ;= " R
‘Noix fraiches. Maym de les canﬁrper ,
' _ 31&
0‘.
OMEI:ETTE azi‘ Sfour au blanc de yean,,
; 258
'-ﬂrnges Bergamams & C‘e’dmrs gfg;;; >
236
Oranges de Portugal a I' Equ-de-vie, 262
Cranges en Puits , - 2
Orgear. Methode pom‘ lefaire, 32
“Orgeat de Noifetres,~ . "~ " " 233
‘Orgeat de Piflaches'y: . * " ""'331
‘Ofes graffes aux Marrons,’ 21g
‘Otes. Mariiere de les faler , 219, Méthode
‘pour les eonferyer cuitesy; 1bid.
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DESMATIERES. '34.7
P AIN d’ Amandes & de Piffackes, 173

Pain de Chouz-raves,

Puin de Citroudlles ' 1?3
Pmn aux montants-de laitues Rbmame.s' -

26
Pain de Pommes de terre, ' 3; t
Pain de Riz, . : 4
Pain de femence d Avoine, - - 58
Pain d’ Amandes pour tourtes’, &c. 106
Pain de Trufes, gy

Panade de Gruau pour les enfants, 184.
Paflillnges ou ingrédients de Café,. 252

Paflilles de Canelle., 268
Pcﬁ!? illes de Reégliffe pour le r.&z.rme » 248
Pate &’ Abricots, "~ 91
Pdte de Chocolat , ond sl
Péte de Guimauye . 247
Pite de Marrons , - 266
Pite de Péches, 24T
Pre en f’ irop d’Orgeat, 283
Péches o I'Equ-de-vie, 148
Péches. Méthode pour les ﬁcﬁﬁr & con-

ferver , | 48
Petits Pois. Maniere de les conferver, 39
Poires au moiit & au vin douzx , 156

Poires confites pour compote , 151, &
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liquide . 152
Poires [eches. Méthode pour les faire
Jecher & les conferver long-temps , &y
Poires de Rouffélet a I'Eau-de-vie, 261

Pommes en compotes , 176
Pommes tapées ou parées , 159
Pommes de. terre, Méthode pour-en faire _
du pain -+
Pois verts confits I59
Porc. Maniere de le [aler, 284
Potage de lait &’ Amande ,. (o}
Pourpier confit , 184
Préparation de Riz, 6
Préfure. Facon de la faire , r60
Prunes Claude a I’Eau-de-vie , 150
Prunes contrefaites -ayec des. pomimes
TP 183
Prunes de Mirabelle pour garder, 237
Prunes tapées z38
R

_RAGDUT d’Olives, . 3129. Autre, 3;3‘
Raifins en chemife , 248, Maniere de les

- conferver ,. 33
Raki , ' 223
Ratafia d’ Angeligue 5. 138
Ratafin d’ Anis , ' 138
Ratafia de Cédrats . hge
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Ratafia d Abricots , 310
Ratafia d’Eau jaune , 27
Ratafia @ Fruits rouges, 119
Ratafia de Caffis , 131
Ratafia de Cerifes , 55 & a la Proyen-

cale , ' 138
Ratafia de Coings 4 133
Ratafia d'Eau de Noyau, ' 141
Ratafia de Fleurs d’orange , 32
Ratafia de Genievre, 142

Ratafia de Noiz, 44
Ratafia d Eillets @ la Provengale, 58
Ratafia de Péches a la Provencale , 6g

Ratafia de Raifins mufcats, 249
Riz économique de la Paroiffe Saint Roch ,.
289

Riz. Différentes facons de le préparer o
- znconnues en France 6

_ S
S AUCISSONS de Boulogne,  18s
Scuba 143
Sel gris.' Meéthode pour le faire prompte=

ment , ' 22
Singuliere liguear , . 109
Sirop d’ Abricots , 307. Autre ,  ibid.
Sirop de Gratte-cul , 222
Sirop de Mires , 241
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Strop d illets _ 271
-Sirop de .POHUHE'S $ ST ' 250
Sirop Violat, et eliard b a8t
Soupe au lait de E'eurre s facon-d’Hol-
landes o i, O - IZ3%

Soupe au Riz , ' . SiOL
So.fzpe de Dauphiné , -89
Soupe [ans beurre f;’ fans gmfﬂ? 18
Soupe fans eauy . - - 186

. -Sucre dOrge, : -z;g
Sucre. Mmzera de Ze :Izzrg?zr, 20274

T

- TABIE’I!IES de jus de viandes, . 6%
Thé, ligueur, 3I
Tourte d Abyicots 4 3II
Lrufes a la braife, - 334
Trufes. Maniere de les conferver, 187
Trufes au gras en 'ragolt , 334
Trufes au Jambon , 336
Trufes au maigre , en ragoiit , 335
Trufes en potage , ibid.
Trufes-en Pain, ; ibid.

Trufes au vin de Champagne, 336
| v

I “ERJUS de grains , comment le gar=
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der, 296
Vefpetrot, __ L
Vin agréables. . ..o 192
Vin brild, = . ot YT

in cuit clair & ayec i.:gﬂezzr, 189
Vin @ la Framboife, - 194
Vin de Cerifes, . <121
Vin de Grofelles , 214, 288
Vin des Dieux , - .. - 164
Vin.: Lui donner un_goiit a‘e meémﬁ,

: ) ibid.
Vin de Genieyre., | 5y \iiadE
Vin imitant la Zzgueur, délicienz & boirs ,
v gl
Vz’n mufcateé, 188
Vind’ ﬁfj:'.clgne  artificiel, . ibid.
Vin [emblable au vin Grec, 19% -
Vin cdorant, ' 193
Vin fafice , dun goiit excellent, ... 17

Vin. Moyens pour Pempécher de s'aigrir,
195. pour lempécher de fe corrempre,
ibid. pour lui enlever I aigreur 196.
pour lui faire pera’re le goiit d’évent ,
197. pour lui 6ter le goiit de ma{f‘
ibid. pour lui 6ter toute mauyaife gua-
lit¢ y 198. pour le degraiffer en wrzgtﬂ

guatre heures , 187 & 198
Vinaigre de Sureau , 7
Vinaigre de Cidre , 200

L'art alimentaire ou methode pour préparer les aliments les plus sains pour ... - page 357 sur 358


http://www.bium.univ-paris5.fr/histmed/medica/page?351373&p=357

EEITH

352 TABLE DES MATIERES,

Vinaigre Rofat , 299
Vinaigre [ans vin, 10
Vinaigre [ans tonneau vinaigré , ou pour

lui donner de la force , . | 297
Vinaigre fec, . ibid.

Vinaigre. Méthode pour le faire prompte-
Tty 199 & en une heure de temps ,

ibid.
Violettes en Marmelade , 321
Violettes en Paflilles,” e 115 P
Violettes en Gdtean : 324
Volaille rétie. Maniere de la rotir fans
. “broche - 20

Volaille rétie. Maniere de la couper, 276
Volaille & Gibier. Secret pour les con-
fervfr auffi Jong fEHIP.f guelon yeut, Tg
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