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BEIT Sa?’r.it"é b | . 19&28‘
DICTIONNAIRE
: DES:
VINS ET LIQUEURS;.
EEURS QUALITE'S, LEURS EFFETS,.

relativement aux différens 4ges, & aux-
différens tempéramens 3

A V E C°

LA MANIERE DE LES APPRETER,.
ANCIENNE ET MODERNE, .
Suivant la méthode des plus. habiles Chefi<
A0ffice, & Chefs de Cusfine , dela Cour ,

& de la Fille. .

Qusrage tres-utile. dans toutes les famillés -

. Opiniora
Haee ver & jungie'y junttor € firoa amicor.
Horat. 5. L. 1. v. 54,
Par:M. C. D.- Chef de Cuifine de M. le
Prince de ***, -

A PARIS, L&\
GISSEY., rue de la vieill
G}“"{ BORDELET, rue Saint

M. DG L
Avec Ajp robation @ Privilege ds Roi.
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6BIU S&nts

AT P Nl 6 NI
DICTIONNAIRE

ALIMENS

TANT SOLIDES QUE LIQUIDES,.

P 1'G,

= ARCISSEZ-les il'o re §
faites un ragofic de trofes. { Voyen
au mot Trafe, la maniére de le
faire. ) Vos pigeons cuigg i la.
= broche , dtez les bardes ;3 dref
fez-les dans un plat , le ragofit ' de trufes
r-deflus & fervez chaudement pour Entrée.
Les pigeons aux moufferons & anx chams
igmons , fe font de la méme manicre, ( Voyez
Fous les articles particuliers la maniére de faire.,
ces ragolits.) )
’ Pigeons en redingotte. ;
| Farciffez-les & les faites cuire , comme les
autres, 4 la broche, enveloppez de bardes de
fard” & de papicr. Coupez ung grofle anguille
A

Tome 111,
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2RI Sante ; pils -
SR ¢.1) N 2 PIG, .

ou deux moyennes en cing trongons bien égaux}
ouvrez chaque morceaux dun chté, pour en |
bter Varére , fans féparer les denx moitids,
Fiquez tous les morceaux en dedans. Marquez
une glace avec du veau & du jambon ; faites
fuer , & moiillez de beiillon. Quand elle eft £
cuite , pafiez-la , & y mettez Cuire les morceaux |
d'anguilie, pour les glacer comme des frican- ©
deaux. Vos pizeons cuits , dreflez-les dans ume
plat ; mettez fur chacun un morceau d‘angui]]e |
lacée avec du coulis oh a cuit Panguille;
ﬁémthti ce qui refte , paffez la fauffe au tamis
& [erver chaudement avec un jus de citron,

Pigeons & la moélle.

Plumez-les , laiffez-leur le foie , & les patess.
trouflez-les & les faites revenir a Lair du fen, ¢
pour_les bien éplucher ; coupez-leur le col ,
& les ailerons. Faizes une farce avec de la
moclle & de bon beurre , demx anchois ha-
chés, perfil, ciboules, effragon, un peu de |
rogambole , (el , & poivre. Farciffez-en le corps |
de vos pigeons & les faites cuire 4labroche fans
bardes, lesarrofant fouvent de ce qui dégouite, |
Qaind ils fone cuies , fervez-les avec la fiuffe; |
faivante. sl

Metees. danspne cofferole un demi-fedier da |
vin quegbus faites réduire d un verre ; Ajoilites-: |
y une cuillerée de bouillon confommé , fept |
ou huit rocamboles , jus & coulis , quelques.. |
tranches de citron & de bon beurre. Verfez: |
fur vos pigeons & ferver pour Entrée, . g |

On E‘Eul mettre dans cente fauffe un peu.
de- perfil blanchi & baché , ou une rayigoste .

chaude.
I Pigeons a la Royale.
‘Farciffez-les dans le corps, d'une farce bien |
fine ; faites-les_revenir dans du lard fondu 5.
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@RIl Sante :

‘P IG. BIC,
E‘qnﬂ-la de petit Jard & les faites cuire ila
1e. Quand ils font euits , fervez-les aun
jus de veaun. [ Voyez au mot Fean , l'article jur
de wean. ) Ou bien avec un coulis d"écrevifles.
( Voyez au mot Ecreviffe , lamapiére de faire ce:

coulis, ) : Lﬁm

eOmd en fisrtont.

Aprés les avc}-’i‘rg lumés, vuidés & blanchis, fais
tes-lescuire 3 moitié dans un blanc de farine ,
bouilion , &tranches de citron, Paflez des ris de
veau & des champignons coupés en dés dans
une caflerole , avec bon beurre & un bou-
quet ; mouillez de boiillon. Quand le ragoiit
el prefque cuit,mettez-y les pigeons & des crétes
cuites dans le blanc avec les pigeons. Quand
il elttout & fait cwir ,liez-le avec de la créme &
des jaunes d'cufs. Faites une farce de blanc de
volaille , praifle de beeuf & lard blanchi , mie
de pain trempée dans de la créme, perfil ,
ciboules , champignons , une pointe d'ail , le
tout haché tré:-gn » & cing ou fix jaunes d'eufs
pour liaifon , fel & poivre pour afzilbnnement.
Laiffez refroidir cetce farce ; foncez-en un plat &
faites un bord autour ; metter dans le milieu
le ragolt de pigeons froid, Couvrez le ragoit
de la méme farce , uniffez avec de I'ceuf battu ,
& pannez tout le éeflus avec de la mie de

ain. Mettez cuire au four de belle @uleur ;
‘gourtez la graiffe & [ervez chaudemenr,

Pigeons en furtout 5 rivis, & ala braife,

Faites une farce, compofée de lard crud ;
% de jambon cuit 5 trufes, ch&m'iﬁncns hachés
avec les foies des pigeons, perfil, ciboule 4
une poimee d'ail , quelques ris de veau, lo
tout bien haché & bien affaifonné , deux jaunes
d'eeufs pour liaifon. Farciffez-en vos pigeans fur
leftomac entre chair & peau& dans le corps 3

A 1j
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OEIU Sante 5
| i R
& les ficelez. Ayezun grand fricandeau piqu®
pour- chaque pigeon que vous mettez fur I'ef
tomac , & faites cuire 4 la broche. Qmwand vos
pigeons font rits , dtezle fricandeau, verfez
fur les pigeons un bom ragotic, tel que wous
jugerez i propts 5 ow bien un coulis ; re-
mettez vos fricandeéanx fur I'effomac , & fervezs
chandement.
Les pigeons én furtout 3 la braife fe font da
‘la méme maniere, Toute la différence qu'il
y a davec les chofes que I'on accommode de
cetee fagon , c’eft qu'on ne mee point de bardes
de lard ni viande fur le fricandean, afin qu'il
prenne belle couleur. Quand il eft cuit , égout-
tez la graiffe ; faices un ragodic de trufes, ou
autre. ( Voyez au mos Trafe, la maniére de lg
faire. ) k

Plgeons i la cendve;

Epluchez bien vos pigeons, vuidez-les propras
ment ; farciffez-les , fi vous voulez , d'une
!'ei“ délicate. Rariffez du lard ; affaifonnez dé
fel & poivre, 1, cibonles , & champignons.
hachés, Mélez Eicerg Ie tout enfemble ; fap:finﬂ'e'zt
en vos pigeons fur l'eflomac entre chair &
ﬁan. Mertez fur des feiiilles de papier des
‘bardes de lard, des tranches de jambon & de
wean bi#ftués , avec fel, poivre , & tant {oit pen
de fines herbes. Mettez chaque pigeon fur ln
feitille de papier ; aflaifonne: deﬁ'ns comme
‘deflons ; enveloppez-les de rranches de jambon
& de vean battues , & des bardes de lard 5
aouvtez des feiiilles de papier , moiiillez-les
. dans Yeauw , ficelez-les & les mettez dans la
wendre chande, en mettant de tems en tems
o few deflns, Faites-les coire pendant deux ou
rois heures. Quand ils font cuits dreflev-les
Bass unplat; ez lenveloppe , jettez defie
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2RI Sante

: 25 L ok P16, §
wne eflence de jambon % ferver chandemgng
pour Entrée ; ou pour Hors-d'envre. :

Pigeons anx écrevifles,
Vos pigeons échaudés vuidés & troufiés projres
ment,paflez-les dans une caflerole avecun peu de
lard fondu, wun oignun sun bouquet , crétes 4
ris de veau , champignons & trofes affailonnées.
de fel & de poivre. Poudrez-les d'un pen de
farine , mniiilféz de boiiillon & de jusde vean 4
& laiffez mitonner 3 pesit feu, Quand ils font
cuits , dégraiffea-les , mertez-y des quence d'éa
creviffes , liez-les d'un coulis d'écreviffess
( Voyez au mot Coulis ; la manitre de 1o
faite. } Faites-les chauffer doucement finp
boiiillir : dreflez vos pigeons dans un plat 4
les Enmmres dans les intervalles, le ragodle
par-deffus , & fervez chaudement pour Entrées

Mﬂgpﬂm piqués de perfil a la brocke,
Farcillez:les comme on I'a dit; faitesles res
faire dans la graiffe ; piquez-les par tout fug
Yeftomat de grand perfil, enforte qu'ils en foient
couverts ; faites-les cuire i la broche , arrofez
le petll ave: du fain-doux ou du lard foridu.
Quand ils font cuits, (ervez-les avec June Ef~
fence. Y :
Pigeons frais levés aux perirs wufi.

Farcifez de petis pigeons & les faites cuird
3 la broche comme on I'a dit. Quand ils fong
cuits 4 faites fondre du beurre , délziez-y des jau-
nes d'ceufs ; arrofez-en les pigeons & les pannez,
Qu'ils foient de belle conleur & Tes ferver-aveg
une faufle que vous ferez ainfi, Faiies fuer deun
tranches de jambon & les moiiillez de bofillon 3
mettez-y unoignon, un bouquet , quelques cham~
iEnons; faites-les bouillir & les paflez au tamis.

iz dans geste faully fx jaunes d’eeuf durs,d8
_ A iif
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BRIT Sante

1

4
bon beurre manié de farine} faites lier Ia fanfle
far le feu; mettez-y le jus d'un citron ender; aiex
de petits ceufs blanchis, donr vous Geeres la pre« |
miere peaun; mettez-les dans la faufle & Rrvez |
chaudement, Forbil : |

Pigeons en furtout a la broche,

" Farcifiez-les comme les précédens 5 faites-les
refaire dans la graiffe. Conpez une noixde vead
en tranches de ﬂ- grandeur du deflus de vospi-
grons, & un peu mince ; piguez ces tranchesy
mettez-les fur Peffomac des pigeons; envelop-
pez-les de papier & faites-les cnire 4 Ia brache. |
Quand ils fone coits, dtez le papier pour leur
donner de la couleur & fervez- les avec uhe |
effence.

Pigeons - aw poine du jour.

3
Farciflez-les avec lard rapé, trufes, cham< q
pignons, perfil, ciboule ; le tout bien haché ;-
aflaifonné de (el & gros poivre ; coulez-les, &
_ les mettez 3 la broche enveloppés de lird & de
'g:pier. Faites-les refaire anparavant dans du -
urre. Coupez une noix de veau par petits mor<
ceaux ; piquez-les de petit lard; faites-les bland
- chir & cvire dans une glace de veau, & les glacez _
comme les fricandeanx ordinaires. Mettez un de
ces petits fricandeaux au milieu d'un plat, les
pigeons autour, les aurres petits fricandeaux
entre les pigeons , la fauffe deflous, que vous J
acheverez comme celle des fricandeaunx,(Voyez |
Jricandean. ) !

: Pizeons foufflér.
' Defoffez-les pour les farcir d'un falpicon fait .
avec lard , jambon , ris de veau , champignons,
trufes, le tout m“l;zé en dés, fel, gros poivre, tou-
s¢s fortes de fines herbes hachées , & trois blancs

A

il

T S L L
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SRR R o e N e g .
P1G. PIG. - »
d'eofs foiiettds. Couvrez vos pigeons farcis ,
& les faites cuire i petit feu 4 la broche ,
- enveloppés “de lard & de papier. Quand ils
font cuits , fervez-les avec une bonne eflence.
EONT €1 compoie.

_I]“Prg pﬂmenmaﬁ'u-'lfs ilacaft-
feroleaveclard fondu,pourleur faire prendre une
belle coulenr. Mettez—y enfuire de bon bouillon

‘pour les faire cuire’, un verre de vin blanc 4
champignons, fines herbes , affaifonnement or-
dinaire. Laiffez mitonner le tout, Quand vos
ms fout cuits, mettez-y un coulisde veau ,
& fervez chaudement cette compéte pour Entrée

- avec deg andouillectes pour Garniture.
: Autre fagon. !
Vos pigeons trouilés , les pates dans lecorps;
refaits & piqués de gros lard & de jambon ,
affaifonner de (el , poivre , fines herbes , fines
épices, perfil & ciboule hachée; faites-les cuire
dans une braife légére,

_Faitesun ragoir ﬁe crétes , foies pras , cham-
pignons , trufes gue vous paffez i la cafferole -
avec lard fondu ; moiiillez de jus , faites micon=
mer 3 petit feu ,dépraiffez , liez d'un coulis de
venu & de jambon. ( Voyez aumor Jamben
13 manigrede le faire. | Mattez vos pigeons, tgout=
tés de leur graifie , mitonner un peu dans ce
ragolt , & fervez chaudement pour Enmtrée,

Autre compére de pigeons.

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

A iv
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OEIN Sante :
1.0 rIE g
 Compire de pigeons au blane:

Vos pigeons échaudés, wvuidds , trouflés %
blanchis , paffez-les far un fourneau , avec lard
fondu, un bouquet , un oignon piqué de clous, - |
ris de veau, crétes , champignons , trafes , fel
& poivre ; mettez-y un pen de fatine ; moiiil-
lez de boiiillon & faites mitonner 3 perit feu,
Quand vos pigeons font cuits , dégraiffez &
Tiez d'wn coulis blanc. { Voyez.au mot €oulis ,
Tarticle Coulis blanc, )

. Au défaut de coulisblanc,vous pouvez K
yotre compdte avectrois jaunes d'cenfs délay
dans de la créme, & un peu de perfil haché ;
fervez chaudement pour Entrée.

Pigeans en fricaffée an rous.

Coupez-les en quatre; paffez-les dans und
caflerole avec un peu de lard fondu, un bouguet;
un oignon piqué de clous, poivre, fel , perfil

aché, champignons , trufes, crétes, ris de vean; |
méttez-y une pincée de farine ; moiiillez de
jus & laiffez cuire 4 petit feu, La fricaflée cuitey
dégraiffez-la pour la lier d'un coulis de veaw
& de jambon, & fervez chaudement pour Ens
wrée. ( Voyer au mot Jambon , la manitre da
faire ce coulis, )

Pigeons en fricafée au blanc,

Paflez -~ les dans une cafferole avec les m3-
mes ingrediens que les Pré:édens ; moiiillez<
les de Boiiillon , fans jus , & laiffez ; mi~ : |
ronner i perit fen. Votre fricaflfée cuite , liez-la
d'un coulis blane. (Voyez au mot Conlir , la
maniére de le faire. ) Au défaue de coulis , faices
une liaifon avec trois jaunes d'ceufs délayés dans
de la créme , & un peu de perfil hache, Servez
¢laudement pour Entrée.

(s
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2BIT Sante ol ; ;
Pi1C: - P1 Gt .o
Pigeons mn Fricalléc au fang.

Saignez vos pigeons , gardez le fang, met.
tez-y un jus de citron pour I'empécher .de
tourner. Faites la fricaffée i Pordinaire,, & la
liez d'un coulis de veau & de jambon, Paffer -
le fang au tamis ; délayez-y un jaune &ceuf
& un peu de perfil haché. Avant de fetvir ,
mettez le fang dans la fricaffée ; mettez-Ta un

. peu fur le feu, fans la faire boillir ; remuez-
Ia tolijours , & fervez chaudement , pour En~
‘rée ou pour Hors-d'eenvre,

' Pigeons au bafilic.

. Vos pigeons bien échaudés & biert blanchis s
fendez-les un peu fiur le dos , afin de les remplir

* d'une farce faite avec lard crud , leurs foies
bien hachés , pérfil , bafilic, & ciboules , l&
tout bien aflaifonné.: Vos pigeansfarcis, faites—
les cuire dans_un pot avec ben boiiillon , vn
oiFrlon piqué de clous de girofle , verjus &
fel. Quand ils font cuits & égouttés , trempez
les dans desceufs battus ; pannez-les de mie de
pain , faites-les frire de belle couleur dans du
fain-donx bien chaud , & fervez chaudement
pour Entrée , garni de perfil frir,

On fert les cailles apprétées de Ia méme
maniere.

Pigeons au bafilic dune awere fagon.

Apprétez-les comme les précédens , farciflezs
Yes dans le cerps d'une farce Faite avec leurs foies,
uu {Peu de jambon , quelques champignons ,

etfil , ciboule hachée , du baiilic, fel , poivre ,

nes ¢épices, un jaune d'ceuf, Garnifiez le fond
d'une marmite de bardes de lard & de tranches
de veau, fel , poivie, fines herbes, fines épi-
ces, oignon, carotes , tranches de citron vere ,
feiiilles de laurier ; arrangez deflus vos pigeons 4
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BEIT Sante
b PTG, P16

- méme affaifonnemeut deffus que defous , trans -
ches de vean & bardes de lard par-deffus. |
Couvrez la marmite de fon couvercle ;. fai
€uire feu deflus & deffous,Quand vos ii'ecms font |
cuirs, mettez-y une demi-cuillerée de boiiitlon
Yaiffez-les refroidir prefque tout 4 fait dans lenr |
jus , afin qu'ils prennent plas de godt. Tirez-les |
enluite & les metter égoutter furun plat. Trem-_

_pex-les dans des u:u%s battus , pannez-les de

_mie- de pain bien fine ; faites-les frire dans du
fain-doux, de couleur bien dorée, Pliez une |
{erviette fur un plat, les pigeons dellus , des

* beuquets de perfil frit dans les intervalles, & §
fervez chaudement pour Entrée ou Hors-d'eus |
yIe.

L

Autve fagon,

Faites cuire vos pigeons dans wn blane 1
Tordinaire, Faites une farceavec de la -.r_o]aiil-a'
€uite , rouclle de veaun Eaﬂ"ée avec un petit |
morceau de beurre , fard & graiffe de E:E #
Blanchic, une mie de pain twempée dans de
la créme, & du bafilic haché , {el, poivre 4

" fept ou huit jaunes d'ceufs pour liaifon. il
Quand les pigeons [ont refroidis , trempez-
Yes dans des ceufs battus , enveloppez-les de
farce que vous uniffez avec la main trempés |
dans les ceufs ; faites - les tous de la méme |
E:;uﬂ'eur » pannez-les demie de pain bien fine, |

ites-les frire dans du (ain-doux bien chaud ,
& feryez 3ami de perfil frit. E

5i vos pigeons font bien gros , vous pouver
les couper en quacre, & les [zive cuire dang. :
une braife de hant IED[.JL Quand ils font cuits 4 =
trempez-les dans de Peewif battu 3 faires-les frire |
comme les antres , & fervez gamnis de perfil

. .

e iatee i
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BRI San_té _ e
“Pre. orEe T E
Figeons a la braife. -

- Prenez degros pigeons bien retronffés, lardez-
les de eros lard bien affaifonné. Farciffez-les fi vous
voulez d'une farce un peu liée. Faites-les coire &
1a braife i Pordinaire, & lec fervez avec um
ragoiit de trufes & de ris de vean par-deflus.

Pigrens aux cardes.

Flambez vos pigeons , laifez-leur les ailes ;
faices-les refaire dans de la graiffe , & lesmet-
tez cuire dans une bonne braife. Faites cuire
des cardes dans un blanc de boiiillon ; farine,
tranches de citron, graiffe de beeuf. Quand elles
font cuites & bien effuyées avec un linge , faites
leur prendre quelques bouillons dans une effence,
poar leur donner du gofit, & les fervez autour de
Y05 pigeons, g

Pigeons au ﬁu?r’mm

Faites-les cuire 4 la braile , aprés les avoie
fait revenir dans de la graiffe. Paffez comme
un ragofit ordinaire , tis f: vean , champigmons ,
jambon , le tout coupé en dés, & liez de
coulis. Votre ragoiit fini, mettez-y des corni-
chons blanchis, & fervez deffus'vos pigeons.

Pigeons aux choux-flewrs.

Faites - les cuire 3 Ia braife comme les an-
tres. Faites cuire des choux-flenrs blanchis dans
un blanc de farine. Dreflez vos pigeons dans
un plat y les choux-fleurs autour. Merter de
bon beurre dans une effence , faites lier la
faulle fur lefeu, & ferver fur les choux-feurs
avecun peu de gros poivee, _ :

Ppigtons & Pltalienne avec toutes fortes de raciness

_Faites blanchir panais , oignons , navets , ra-
dis , carotes , le tour coupé proprement, &
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¥i .5 o e 8 i

es mettez cuire avec les pigeons 3 la braife |
avec boiiillon , un bouguet, fel, poivre , giro=
fle , une pointe d'ail. Paffez 3T huile des cham-
pignons hachés ; & un bouguer ; moiiillez-leg
de coulis & d'an verre de vin de Cham<
pagne ; faites faire quc.lfu'c: boiiillons & dégrail-
fez la fauffe. Quand les pigeons font cuits ;.
retirez-les avec les racines; dreffez-les dins un-
plat, les racines autour, la fauffe § I'ltalienne
par-deflus , & fervez chaudement. |

1
Pigeons 4 Ja Dauphines %

sl

St il a1

_ Faites cuire cing petits pigeons 4 la braifs. |
Faites blanchir 1égérement dgux ris de vean &
les piquez ; faites-les cnire enfvite dans une
lace faite avec du veau & du boiiillon. Quand
es pigeons font cuits, mettez-les dans un peu
de jus 4 pour les dégraiffer. Dreflez vos pi-
ﬁ:::s dans un plat, un ris de veaw entre
;3 mettez un peu de coulis dans la cal=
ferole ol vous avez ﬂizccz les rtis de veau
f:ur détacher ce qui refte ; faites faire un boiil=
n 3 la fauffe ; paffez-la au tamis, mettez-y
wn jus de citron , & fervez fur les pigeons,
e [ L i

Pigeois auz haricots verds, :

Faites-les cuire dans une bonne braife, Cou-
pez des haricots verds en filets & les faites’
cuire avec de 'ean & du fel. Quand ils font
cuits & égouttés , paffez-les avec de bon beurre 5
erfil & ‘ciboule hachée, Mouillez-les de jus é

de boiiillon ; liez-les avec du coulis 3 afaifonnez.
de IE;, poivre ; fervez avec vos pigeons i courtd
ufle.

g . Pigeons an foleil - H
Faites cuire des pigeons naiffans dans une
etite braife bien fine ; retirez-les quand ils
nt cwes. Faites un godiveau de tputes (ories

Dictionnaire des alimens vins et liqueurs, leurs qualités, leurs effets, ... - page 14 sur 561


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_019428x03&p=14

2BIT Sante.

BRI G. PI1G. 1y
de volaille qui foir bien fine, Enveloppez cha+
que pigeon I}ie ce godiveau , enforte que I'on
ne voye que latéte. Trempez-les enfuite dang
des aeufs battus ; pannez-les avec moitié pain &
moitié farine ; faites-les frire de belle couleury
& les fervez fur une [erviete comme les pis
geons au bafilic,

Pigeons aw foleil d'une autre fagon,

Prenez de petits pigeons 3 Ja cuiller ; éehau=
dez-les , vuidez-les , paflez-leur une brochere
i travers les cuifles ; laiffez-leur les partes, la
téte & lesailes; fendez-les un pen fur le dos &
les faites blanchir;mettez-les dans I'eau fraiche &
le: faites euire dans unabraife blanche avec bouily
lon , bardes de lard, tranches de citron , fely
poivre , girofle, un bouquer, Quand ils fone
cuits & refroidis , faites une pite avec de la
farine, une chopine de vin blanc on de Ia
biere , une cuillerée d'huile , un pen de fel,
Trempez vos pigeons dans cette pite bien dé-
i_tayéa $ faile's-lllnles frire & fervez garni de perfil

pi ;

Autves pigeons aw [oleil.

. Quand ils font bien échandés &vuidés,coupens
leur le bout des partes, du bec & des ailes ;
faites-les blanchir 3 'eau beiiillante , fendez-
les par ls dos , farciffez-les d'une farce bien
délicate, un peu lide. Foncez une cafferole de .
bardes de lard ; mettez-les defins, eftomac
en deflous , avec (&l , ?oivre 5 un bouquet, yn
pen de coriandre, boitillon gras , une choping
de lait, & faites cuire doucement. Quand ils
fdi;gnt cults 5 égouttez-les & les laiffez refrois

ir.

Meitez une chopine de vin dans une caflercle
avec un petit morcean de beurre frais que vous
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ferez fondre fur le feu, Délayer deux poigndes
de farine avec ce méme vin dans une autre |
caflerole , & y mettez trois blancs d‘muﬁ;j‘

fouettés 5 que cette pite ne foit ni trop épaiffe ,
ni trop claire. Trempez-y vos pigeons & les |
faites frire dans du f{ain-doux bien chaud &.]
fervez gamni de perfil fric pour Entrée. |

Pigeons d la June.

Vos pigeons ap%r&és comme les précédens; |
paflez-les dansdu lard fondu, comme en com=
péte avec trufes, (:.ha_!'ﬂElgnons & vn bou-
quet ; affaifonnement ordinaire, & moiiller aves |
moiti¢ boilillon & momé jus. Quand ils font
cuits , mertez-y du conlis de veaun, 14
Ou bien faites-les cuire 3 la braife, & per= |
dant qu'ils cuifent ,faites un falpicon , avee |
jambon coupé en dés, ardchaux coupés de |
méme , ris de veau & champignons , le |
tout paflé dans du lard fondu & mouillé de |
Jus. L5 |
Le ragofit cuit ainfi que les pigeonneaux ;|
laiffez-les refroidir, faites une abaiffe de pare!
fevilletée. ( Voyez au mot Pate , la manitre de |
la faire.) Arrangez vo: piseons dans un plat, |
Yeftomac en hauc, de i%r-te que les tétesdes
igeons fortent en déhors ; mettes le ragolic
id par-deffes ; mettez Pabaiffe de pite |
fevillerée fur les pigeons , de manitre que les
téres paroiffent en déhors & ne foient point,|
enfermées, Eaites une ouverture au milieu, pour |
paffer les Fim des pigeons, Dotez I'abaiffe ,'|
mettez au four pour cuire fevlement la plse ;
réchauffez les pigeons & le rapolt, & l?ervﬂ'
chaudement. ' 3
Pigeans en furprife. '

Apres avoir échaudé & vuidé vos petits pis.
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ns , farciffez-les dans le corps d'une farce
ne & les faites cuire dans une braife blanche,
compofte de bardes de lard , tranches de
veau & affailonnement ordinaire , coriandre ,
un peu de fines herbes & quelques tranches de
citron. Quand ils font cuits, mettez - les dans
un coulis de veau & de jambon.Prenes enfuite de
etits pains de profiterole, étez-en la mie en
ifant une ouvertyre en deffous , & gardez
les morceaux ; mettez dans chaque pain un
pigeon avec un peu de faufle ; fermez du méme
morceau que vous aver 6té , ou de godiveau,
Frotez-les légérement tout autour Eu méma
godiveau, & les trempez dans des ceufs battus ;-
annez-les de mie de in bien fine , fice-
ex-les en croix, faites les frire de belle cou-
leur. Quand ils font égouttés , dreflez-les dans-
un plac y & ferver fur une ferviette blans
che

Vous powvez aufli les fervir avec un ra-

ole de moufferons par-deffus. ( Voyer au mot
Monfferons 4 la maniere de le faire § Avame de
faire frire wvos petits pains , vous pouvez les
tremper ‘dans du laie, & les égoutter avant de
les mertre dans la friure, ils en fone plus dé-
licats & plus frians. :

Pigeons en furprife dune awrve manitre.

Apprétcz-les & les faites cuire 3 la braife
comme les précédens. Prencz autant de lai-
tues pommeées, que vous avez de pizeons,
Faites-les blanchir & épouuer ; dtez.en pro-
prement les ceeurs , meitez 4 la place un pew
de godivean & un pigeon dans chacune avec
un pen de coulis froid. Enfermez -les bien
dans ces laitues que vous ficelerez tout autour.
Remettez-les cpire dans la méme braife ob les
pigeons ent cuit, Tirez-les enfuite , & quand *
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e  BIG P1G,
elles font égouttées, Gtez-les feuilles , metters -
1es mitronner dans une effence de jambon;dref-
fez-les dans un plat, preflez deffus enjus d'o-
gange ou de citron , & fervez chaudement
Pigeons en rauper. | |
Quand ils font échaudés & trouflés comme |
pour une tourte, lardez -les de lardons de .
* grufes , ples prés “que vous pourrez. Foncez |
une callerole de bardes delard . jambon, tran-
ches de veau ; ranger deffus vos pigeons 3
couvrez deffus comme deffovs, avez (&, poivrs,
fines herbes , fines épices, & faites cuire dou-
cement 3 la braife. Quand ils (ont cuits , dref~
fez-les dans un plar & fervez avec une faufle
au vin de Champagne , & tranches de citron
-pour Entrée.

il

Pigeons en pain. 3

Flambez vos pigeons & les defoffez comme
fes poulardes au blanc-manger, Prenez des ris
de wveau blanchis ; coupez-les en dés , avec da
petits champignons, & du jambon coupé de
méme , perfil , cibpule hachée, une points
d'ail, lard rapé , (&l, gros poivre , le tout
bien manié enfemble ; farciffez-en vos pigeans
erouflez-les en pain tout rond ; enveloppez-les
d'une barde de lard & d'un morcean d'étas -
mine ; ficelez-les bien , & les faites cuire 2 la
braife 2 petit fep. Quand ils font cuits & dégrails
fez , fervez-les avec une effence.

Vous Fuuvez mettre des piftaches dags l'ef
fence , fi vous le jugez i propos. '

Pigeons a la époé' e '

~ Vos pigeons bien épluchés, vuidds & trouf=
fés proprement , les pates dans le corps, fen-
-dez-les un pen fur le dos , & les farciffez d'une
farce compofie de leurs foies & un peu de lard
& un peu de jamion, champignons , trufes
perfl 5 ciboules hachées , (el , “poivre , fineg

herbes
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Berbes, fines épices, unjaune d'eenf; le tour
hiche & pil¢ dans le morter. Garniflez le
fond d'une cafierole de bardes de lard , poivre,
fel, vn peu de fines épices; arrofez-y vos pi-
geons Peftomac en bas, affaifonnés de fel,
poivre, un peu de fines herbes, deux ou trois
tranchies d'oignons, un peu de perfil haché ;
couvrez de tranches de veau & de jambony
& de deux oun trois bardes de Iard, enfuite
d'une affierre qui entre dans la cafferole , une
ferviette tout autour & un plat par deffus , afin
ue la fumée ne forte point. Mertez-les ain
ur des cendres chaudes pendant deux heures.
Avant de fervic, dtex les tranches de veam:
& de jam~on, & les bardes de lard ; metten
les pigeons fur un fourneav; quand le jus eff
diminué & qu'il commence & s'actacher, & que
Ies Epuns- font bien colotés, retirez-les; dref>
fez-les dans un plat; dtez la graiffe "de Ja
cafferole ; nmiiiﬁez ce qui eft areaché dunm
pen de jus de veau & de boiiillon, mettez~
y un peu de poivre ; paffez ce jus au tamisg
jettez-le fur vos pimeons, & fervez chaude-
ment pour Entrée ou pour Hors - d'wuvre,
Pjgcom a la poele garafs d'derevifles,
Farciffez-les de leurs foies, perfil, cibouli
ehampignons hachés , fel, poivre , lard rapé 4
deiix jaunes d'ceufs pour liaifon. Faites-les re~
faire avec un peu de lard fondu, perfil »
‘ibo%zes y champigaons, woe pointe d'ail, le
tout haché, Mewtez-y fepe belles écrevifios que
wous faites aufli revenir avec les pigeons. Fon-
cex une callerole de wranches de vean & de
jambon ; arrangez-y les pigeons comme [:§
précédens ; faites cuire & Ia braile & les far+
ciffez comme les autres. Alez foin. de reti—
ter les écréviffes une demi - heure avant les
pigeons , parce qu'elles fercient trop cuited
deme Ll B
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Remettez les chauffer avec le ragoft & fefy
vez entre les pigcnns. " -
Y Pigeons aux pois, g

Vos pigeons bien échaudés; faites-les blams |

chir & les mettez cuire dans un blanc. um

peu plus qu'i moitié, Paffer des pois avee |
un morceau de beurre ; moiiillez-les de jus
& de boumillon , & lez d'un coulis, Quand |
jls font prefque cuits; mettez-y les pigeons
faire quelques boiiillons ; ajoutez-y un peu de
fucre & }enez chaudement, o
Si vos pigeons font gros, vous pouvez ley
couper en quatre , blanchis & épluchés; paf |
fer-les dans une cafferole avéc un morceau de
‘beurre, wn litron de pois, un bouquet, um |
pen de jus & de boiillon , & faites cuires |
~ Quand ils (ont prefque cuits , liez-les d'un cou-
1is; affaifonnez-les d'un pen de fel & d'um |
morcean de-fucre; fervez 4 courte fauffe.
; Pigeons en "hatelette.
Faites-les cuire comme les pigeons 3 Ia poés |
Je. Retirez-les quand ils font cuits & les meta |
ter refroidiv. Pannez-les ; embrochez-les dang
-de petites hatelertes ; trempez-les dans de la
iz ; repannez-les & les faites griller dg |
‘Eﬁe ‘couleur ; achevez la faulle, comme cel:
le dss pigeons 3 la potle, fervez-les pigeons
avec les %atelem:s , la faulle’ deffous, & um
peu plus claire que pour les pigeons i la
poele. ' o

Pigeons en Fricandeansx. &

Quand ils font vuidés & trouffds, les pa-
tes dans le corps , faires-les refaire & les cou= |
pez en deux; piquez-les de menn lard ; met-
‘tez-les dans une cafferole , le lard en deffous,
‘avec une coillerée de boiillen & denx cibow
Tes entieres. Couvrez la caflerole & laiffez.
mitonne r 3 petit feuw. Quand ils font quits 5
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pouflez-les fur un fovrneau, jufqud ceque le
refte du boiiillon foit diminué. Quand vos
pigeons font bien colorés, trez-les, arran-
les dans wn plat; 6tez la graiffe de la
caflerole ot il ont cuits ; metez-y un peu
de jus de veau & de boitllon pour déracher
ce qui eft au fond, & mettez la caffercle un
moment fur le fourneau; paffez ce jus dans
un ramis ; jertezele fur vos pigeons & fervez
¢haudement pour Entrée ou pour Hors-d'ccus
VIe. ‘
Pigeons en Timbale.
. Wos pigeons échaundés & blanchis i l'ordi<
naire ; faités-les cuire dans un blanc.  Pal=
fer des champignons & des ris de veau cou-
pés en gros dés, Faites le ragoiit de pigeons
comme la compdte 3 ( Voyez ci-devant cet ar~
ticle) & laiffez refroidir, Faites une pite avec
#n peu dhuile, du fain-doux, quatre jaunes
 d'eeufs. Formez autant d'abaiffes. de I'épailleur,
d'un écu que yous avez de pigeons ; mertez
chaque abaiffe au bout d'un rouleau pour les
mettre plus aifément dans la timbale ; met-
tez du ragolir fir ces abaiffes , puis un pigeon
& duragaliepar deffus, mettez un couvercle der
la méme prte que vous foudez avec 'abaiflfe
de deffous; feites cuire au four & fervez avec
ene eflence fort claire. .
Pigeonr a la Luxebourt.

Préparer. des pigeons comme 3 la erapau-
dine 3 faites -les mariner dans I'huile aves
affaifonnement, Faites-les frire 4 V'huile ou fair-
doux , on au beurre , & fervez i fec au groz
fel. Les poulets de méme.

Pigeons & Pimprompta.
* ‘Mertez de petits pigeons dané une caffero-
role avec lard fomdu, de bon beurre, un de=
mi verre d'huile, deux franches de cireny
; ; B jj =
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10 ° PIG P |
un verre de vin de Champagne, quatré gois
fes d'ail, un bouquet, une tranche de jam=
bon , queljues morceaux en wranches; vous
blanchifitz 4 l'eau beiiillante, vous paflez le
tour 3 grand feu en remuant toljours pem-
dant un demi quare g:*heuu. Meitez defius des
bardes de lard & faites cuire doucement en- |
¢re deux braifes. Quand les pigeons font cuitss
égouttez les; dreflez-les dansun plar, une fanle
fe par deflus & fervez chaudement, i

Pigeons aux Tortuélr.

Quand ils font apprétés 4 Pordinaire , méte
tez-les dans une cafferole avec un peu de lard
fondu, des crétes, quelques morceaux de ris
de vyeau, petits champignons , trufes coupées
par tranches , un bouquet, fel & poivre 3 fai=
tes bodillir de P'eau dans une marmitte avec
un bouquet de fines herbes , deux tranches de
Titron, deux ou trois oignons, un peu de
fel & de poivre, & bardes de lard ; jettezr-y
deux tortuts apris leur aveir coupé la tétey
les pates & le bout de la queué,  Quand el~
Ies font Blanchies ; tirez - les de la coquille y
¢oupez - les par guartier eomme une fricaflée
de pouleti; Gtez bien lamér, toutle relte
ferr dans le ragoiit. Pafllfez-les dans la caffe-
role avec les pigeons; moiiiiler de jus de veaw
& laiffez mittenner & petit feu. Dreflez les
pigeons dans un plar ; faites autour un cor=
don de cuifles de tortues ; jettez le ragolt pas
deflus & fervez chaudement, ‘2.4

-Pfg‘mﬁ.i!' aux tortués avec wn coulis d'é=
creviffes:
O fert encore les pizeons aux tortués aveq
gn coulis d'éﬁre'riﬂ'cs. '(Voyca. au_mot m
vife, la manitre dp Bie ¢g ooulis )
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Pigeons a la fainte Menchould.

Prener de gros pigeons. Quand ils font plu=

més, vuidds & trouflis , coupez-les en deux,
iquez -les de gros lard & de jambon affai-

Enm!-. Garniflez. le fond d'une marmirte de
bardes de lard, de tranches de vean ou de
boeuf, fel, poivre, fines herbes, fines épices,
perfil , ciboules hachées , oignons & carottes,
Arrangez-y vos pigeons , méme aflailonnement
deflus que deflous ; couvrez de tranches de vean
& de bardes de lard, & la marmite de fon
rouvercle; faites cuire feu deflus & deffous.
Quand ils font & demi cuits; moiiillez d'une
demi - cuillerée de boilillon & d'une chopine
de lait, & laiffez coire. Quand vos pigeons
font touc-a-fair cuits , laiffez les rcf‘rcig':r dans
leur jus. Tirez-les enfuite ; & quand ils forit
égouteds , trempez-les dans la graiffe ot Hs one
cuits 3 pannez - les de mie de pain bien fines
faites-les griller & ferver avec une rémolade
faite avec de I'hiile, un pen de moutarde -
ne , des anchois ; des capres, du poivre & du
del, le tour mélé enfemble avec un peu de

" perfil & de ciboules hachées, & un jus deci-

#

tron, :
On peur aufli les fervir 3 (ee for une fer<
yiette.

Si vous voulez les fervir frits , quand ils fome
égouttés , trempez-les dans de Pouf bata ;
pannez-les ;. faites-les frire dans du fin-doux;
qguand ils font bien colorés dreflez-les dans
une {erviette & ervez chavdement d'ume facon
ou de l'autre , pour Entrée ou gour Horge
d'ecuvre. :

Pigeons farcis an Parmefan,
Farciflez-les avecleurs foies , fel, poivre, perfily
€iboules , Ig;hampignons » une pointe d'ail; fai~
#es-leg cuirs pomme Jes pigeons i la pocle
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5anrcz ci-devant cet article.) N'y mettez poing
e fel. Quand ils font cuits , retrez-les; déa_-g
graiffez la fauffe , mettez -y un peu de coulis;
aprés un boiiillon , paffezla au ramis ; mettez 5
on peu de certe faufle dans le fond d'un platy |
du parmefan rapé par-deffus, Arrangez-y vos
,Figmns ; mertez fur les pigeonsle refte dela |
anfle ; enfuite du parmefan rape, mettez hzé
plat fur-un fourneau ; glacez le deffus avecla
pelle rouge , oun avec un couvercle de tour=
tiere , & fervez i courte faufle. 1}
. Pigeons aux cornichons, ; i
Trouflez-les en poules , laiffez-leur les ailes§
faites-les refaire dans de la graifie & les faites
cuire dans une bonne braife. Ratiffez des cor=
michons , coupez les deux plus gros, faites- §
les blanchir;mettez-les enfiite dans 'ean fraichey |
& apres les avoir égouttés, mettez-les dansune
bonne effence , & fervez fur les pigeons, |
Figeonneaux a la Bowrgeoife. i
Habillez - les proprement , échandey - Teg
enfuite , poudrez-les de farine , paffez-les =
ila cafferole avec lard fondu ou bon beurre
faites-lenr prendre un beau roux , mettez-y |
du boiiillon, fel’, poivre & champignons , |
culs d'arrichaux , ris de veaun , bouquet & fines
herbes, Laiffez mironner le tout julqu’s ce =
que la fauffe foit bien liée ; drefiez votre ragaﬁt::'
& ferver chaudement pour Entrle garni del |
ehampigrons frits ou de fricandeaux, ou de &
«itron coupé par tranches.
Pigeons en Beignets.. o
Faites-les blanchir ; coupez-fes par Ja moitif; §
paflez-les dans une cafferole avec lard fondu y 4
vl , cihonle , champignons , une pointe daily |
f: tout haché ; foncez une caflercle de tranches
de vean & de jambon , mettez Jes pigeons def= =

fus avec le lard fondu & les herbes 5

g e T
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fel, poivre , & Faites cuire 3 [a braife , des bar-
des mard par-deflus ; faites une pite pvec de
1a farine,de vif blanc de 'huile & du fel; trem-

ez-y vos pigeons quand ils font froids , faites=
Tes lyrixe & [ervez garnis de perfil frit.

Pigeons gfwﬁ: aux Choux-Flewvs,

Faites blanchir fix petits pigeons piqués, &
Yes merez dans unecafferole. Prams une autre |
caffercle faites fuer des tranches de veau & de
jambon, & les moiiillez de boiiillon. Quand
Ie veau a rendu fon jus, paffez le boiillon
dans la cafferole ot font les pigeons ; mettéz-y
un’ bouquet. Quand les pigeons font cuits , gla-
cez-les comme un fricandeau ; drefles-les pi-
geons fur le plat; que vous devez fervir, gar-
niffiez les de choux-fleurs cuits dans wn blanc
de farine ; mettez- dans la cafferole , ot ont
glact les pigeons un pen de coulis 5 détachez
avecune cuiller la glace qui refte ; liez Ia fant
fe avec de bon bewrre, qu'elle {oir affaifonnde
de bon goiit, & la verfez deffus les chowx-fleurs. -

Pigeons glacés au concomébres farcis,

Faites glacer , comme ci-deffus fix petits pi=
geonspiqués ; pelez cing petits concombres ;
n'dter. prefque rien du cieé de la quene ; jettez-
les 3 mefure dans I'eau , vuidez-les enfuite avec
une l'ardoire parle gros hout, fans les vuider
du cité de la queune ; lavez-les, & les faites
blanchir , & égoutter enfuite, ; rempliffez - les
d'une farce fine ; trempez les bouts dans un
ceuf battu, & aprds dans la farine, Faites-les
enfuite cuire dans une braife faite du derridre
du pot avec quelques chnmpighons & un bou-
quet. Il faut que la braife boiille avant que de
anettre les concombres ; on les fait cuire 3 petit
feu ; quandils font cuits on leur fait faire un
bouillon dans du.jus pour les dégraifier. On
les fere autour des pigedns, & 1‘¢e des pi-

geons par deffus,
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Pigeons glacés awe laitués farcies. |
Faites glacer, comme ci-deflus fix petits pid |
geons piqués ; faites blanchir fix Iaitugs poms |
mdées pendant unjquart dheure ; jertez.los dans
¥eaufraiche. Betirez-les & les preflez entre vog' |
Inains 5 étendez les feuilles for Ta table ; mettez |
dans le milien une farce afflaifonnée de bom |
out; refermez les fevilles fur la farce, & les
celez, & les faites cuire dans une braife. Quand |
elles fontcuites & bien effuyées de leur praiffey |
glacez les pigeons; dreffez-les laitues autour des |
pigeons , & Leffence des pigeons fur les laituess |
Pigeons glacés anx montans. |

Faites blanchir fix petits pigeons piqués, &
les mettez dans une caflerofe. Qufr?d w:r&?
glace avec idu veau & du jambon eft foute
faite paflfez-la dams la caflerole ol font les pis.
‘geons ; ajoutez-y un bouguer. Pendant que ]:i.fq
pigeons cuilent & glacent , épluchez & faited
blanchir & cuire dans un blanc de boiiillon &
de farine des montans de cardon , ou de laitue;
avec une tranche de citron & fel. Quand il
_ fonr cuits & bien dgouttds ; mettez du coulis
" dans la caffercle ol onr Sla::é les pigeons
détachez tout ce quirefte de coulis; paffez la
fauffe au tamis; mertez dedans les montans s
faites faire un boiiillon , & fervez le ragofit aue
tour des pizeons. : :
Pigeons au gratin. '
Trouffez fix pigeons échaudez , faires - g
blanchir & cuiref:noiﬁé dans un blanc d&
farine , botiillon , la moité d'un citron peld
coupé en tranches ; ayez un ris de veau blana
¢ehi; coupez par moiti€ des champignons ; mett
tez un bonguet , paffez avee du beurre , fingez+
Jes & les moiiillez moiti¢ jus moiti¢ boiillon §

guand le ragody eft prefque guis , liez-le de
; ' soulid

|
A
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eoulis ; retirez lesp'geons de leur blamc, ache-
wez de les faire cuire dans le ragofit; fi vous
avez des culs d'artichaux & des petits cuf
mettez-les dans le ragolit aprés les avoir fait
cuire & part. Quand le ragoiit eft fini & de bon

fit, prenez de la favfle du ragofit , mettez-
a dans le plat que vous devezr fervir , fajtes
boiiillir fur le fourneau , jufgqu’a ce qu’il & faf-
fe du gratin ; dreflez la compéte deffus , remet-
tez-le plac fur le fourneau , kaifez un pew ar
tacher le ragolit; & fervez deffus le refte dela
faufle.

Pigeons au gratin aux Trufer entierer,

Trouflez fix petits pigeons échaudés leg
pates dans le corps, faites-les blanchir & cuj-«
re dan;s un blanc de farine & de boiiillon , tran=
ehes de citron. Pelez fix belles trufes entieres 3
mettez cuire avec du boiiillon , du vin de cham-
pagne, un bouguet , une tranche de jambon,
Quand elles font prefgue cuites, liez - les de
coulis ; hachez deux fois de volaille avec per-
fil, ciboule , champi;npus, du lard rapd, g
liez de deuxjaunes d'cufs; étendez cetre farce
dans }e fond du plat que vous dever fervir de
Pépaiffeur d'une pidce de 24 fols ; mertez-ja
attacher fur Ia cendre chaude, égoutter-Ia ep-
fuite de fa graiffe ; quand le ragolit de trufes
eft fini , & de bon golit, faites faire aux pi-
geons un boiiillon , ou deux , & dreflez Jes pid
Eeons & les trufes furle gracin,

Pigeons 4 la gobers,

Piquez-les de menu Jard , paflexz-les i [
€aflerole , faites leur prendre un beau roux :
mettez-y enfuite trufes, culs d'artichaux, poin-
tes-d'afperges, le tout affaifonné de bon golit.
_"B_’olje ra‘gﬂt-;uﬂ_%t, fervez pour Emﬁ:ic garni de
ris de veau paffés zy-blasc on frirs , &
it mété, 4 Sl

Teme LT, C
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Pigeans & la Princefe. o |
Trouflez-les , coupez-les en deux , metters |
les 4 la braife ; quand ils font cuits pannez-les
& les faites frire dans du (ain-doux de belle |
couleur, & Jes ferver avec une rémolade faite
avec des anchois, perfil, capres hachles , ¢i=
boules , un jus de beeuf & antres aﬂ'aifonne-g':;
mens. - : Ji
Vous pouvez aufli les metre fur le gril &
Yeur faire prendre couleur avec la pelle fur l,ui.
feu. oy
On fert de méme des volailles de toutes faconsy
Si wous ne voulez pas les mettre i la braife,
faires-les cuire dans un poten manigre de courts
bouillen bien affaifonné; aprés quoi vous leg
f:nnell-ez & leur ferez prendre couleur aves '
eile. el
. Pigeons & Iz Fleuri, .
Faites une compéte de pigeons 3 courte fan(s -
fr. { Voyez ci-devant cet arricle , ) & la laiffez
refroidir; faices blanchir des choux-flenrs , & |
quand ils fonc ¢gouttés , arrangez-les fur un -:
éramine au fond d'une poupetonniere , Ia fleur |
en deffous 3 mettez par deflus une farce de go=
diveau bien lice ; mettez le ragoiit de pigeons.
dedans, recouvrez de la méme farce ; mertes
y enfuite un pen de boiiillon avec bon affai- i
fornement & faites cuire 4 perit fen. Vorures
ragofie cuit, dreffez~le dans un plat, fans ]
rien déranger , une fauffe par ‘deflus faite avees
‘un pen de coulis & de beurre; faires-la lier (ue
Ie Ifzu fans boiillir, & fervez chaudement. |
Pigeons a Maitre Lucar. i
Hachez de [a cuiffz de vean, de la moélle &
du lard blanchi avec champignons, rufes, ci
boules , une mie de pain imbibée de bon jus
fel , poivre, deux ceyls battus pour liaiford.
Garniflez Je deffous d'une tourtiere de bard
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de lard , metrez deflus le godiveau arrangé da
fagon qu'il forme wn creux au miliev; coupez
wos pigeons en gquatre, paffez-les 4 la caflerg-
le avec lard, perfil, ciboules, un peu de fa-
rine , champignons , trofes , ris de veau , unbon
jus de beeuf , bons affaifonnemens ; laiffez un
peu cuire le tour ; quand vos pigeons font pref-

ue cuits, arrangez-les (ur vorre godiveau,

ans le creux que vous y avez fait , & mettez
fa rourtiere au four pour leur faire prendre cou=
leur & achever de cuire.

Votre ragolt cuit 4 propos, dégraiffez -1e ,
faites-le couler doucement fur un plat, enforte
que les bardes reflent an fond de la tourtiere z
mettez-y un coulis de champignons & ferver
pour Entrée avec un jus de citron. ( Voyez au
mot Champigron la maniere de faire ce coulis, )

Pigeons d I'étoufade a la Provengale. -

Fendez vos pigeons fur le dos, paffez-les fir
fe fea avec un peu d'livile & routes forees de f-
nes herbes hachées, une moitié de citron coupé
en tranches ; arrangez - les dans une cafferole
fur des tranches de vean & de jambon, I'efto-
mac en deflfous , mettez par deffus tout 'aflai-
fonnement dans lequel vous les avez pailés »
couvrez de bardes de lard , faites-les cuire fur
la cendre chaude, & 3 moitié de cviffon mee-
tez-y un demi verre de vin de Champagne,
Quand ils font cuits ;" dreflez-les dans un %:t,“
Fmﬂ‘ez leur tauffe au tamis pour la dégnjx‘e: ¥
ervez fur les pigeons ayec une pincée de per-
fil haché gros par deflts, '

Pigeons a Ieau-de-wie,

Arrangez dans une cafferole des bardes da
Yard avec wranches de jambon & de veau bat-
tués; meitez deflus vos pigeons bien trouffés 5
affaifonnez-les comme une braife ; couvrez-
fes deflus comme deffows ; couvrez la cafferos

C ijj
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le de fon couwvercle , faites-la fuer un pen do
remps fur un fournenu ; pouflez enfuite vos
pigoons; julqu'a ce qu'ils aient pris le gratin; |
tirez-les alors de la caflerole avec les bardes &
les tranches ; dtez la graifle , rementez les pi-
geons dans la caflerole , I'eftomac en deflons 5
moiillez d'une chopine d'eau-de-vie ; mettez-y
gros comme une noix de fucre ; faites boiiillie |
une f(econde fois julje'av caramel & y_ verlez
un pep de jus de veau ; quand les pigeonsfong
cuits, mattez une effence de jambon dans un
plat. { Voyez an mot jambon l'ariicle effence
de jambon. ) Ajoutez-y un peu de la faufle g |
ont cuit les pigeons , arrangez-les danc le plat, |
& [erver chaudement. |
Pigeons en Toriuts. i
Taites cuire vos pigeons comme les Pigeam 1
au Soleil, ou i la braife, fapsles farcir; laif~ |
foz-les refroidic, garniffez une tourtiere de pe~
sites bardes de lard fort minces ; mettez deflug |
autant de petits, quarrés de pite de fevillerage
fue vous avez de pigeons 3 rangez fur chaque
. guarré les pigeons , U'eftomac en deflous, en
leur faifane prendre la figure d'une tortue ; ens |
fuite Faites une abaifle de pite , que vous met-
trez fur le dos des pigeons; dorez-les d'on auf
battu ; faites-les cuira au four ; étant cuits, ti-
rez-les doucement de la tourtiere; drelfez-les |
dans un plat, & les {ervez avec une affenceon
wn falpicon,dont on peut farcir les pigeons aprés |
gu'ils font cuits, i onle jugea proros s feryez- |
les pour Entrée aprés en avoir &u¢ la pite da |

* deflous. _
LR Pigeons au fang. v A
Plumexz i fec fix pigeons cochois des meilleurs; |
wuidez-les , détachez In peau de deffus l'elr
tﬂmﬂﬂp y ' - ' |

Faites une farce fine, compofie de Geite ma=
RICICs L

W

|

L
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Prenez un morceau de jambon cuit , un mor
eeau de lard blanchi ; de la graiffe de bo:uf, des
ris de vean, des champignons, du perfil, de
14 ciboule, des fines herbes : hachez le tout en<
femble ; pilez dans un mortier ; mettez-y qua-
tre jaitnes d'eeufs fraisavec du fang de poulets.
ayez [oin quil ne oit pas caillé ; farciffez de
" cette farce bien affaifonmée les pigeons entre
guir & chair; trouffez & ficelez - les afin que
rien ne foree; garniflez une cafferole de bar-
des de Jard , ds jambon , de tranches de veau §
rangez vos pipeons deffus ; recounvrez-les de
 quz deflons 4 & les affaifonnez de caro=
tes , Panais 5 fines herbes , ail , échalote , perfily
lzurier , thim , bafilic, fel, poivre, cious de .
girofle , mulcade coriandre ; érouffez la caffe~
role , & faites cuire & petit few, fans le mouil=

Lorfque les pigeons font enits, rerires-les 3

" lziflez-les égoutter, pour qu'ils jettent leur graif=

fe. On peut fi 'on yeur yavant de les faire cui«

fe , les enveloper dans une crépine, ou dans

une barde de lard ; on les fert ordinairement 3

la fauffe de jambon ; on les fert 2uffi an jus do

veau, ou 3 la faufle 3 PEfpagnole.

Figeons de Poiffon.

Hachez de la ehair de carpe, de brochet &
d'anguille avec un morceaw de beurre , une
mie de pain trempée dans de la créme , un pen
de champignons, Eerﬁl , cibonle , une pointe
d'2il , un peu de balilic , trois ou quatre ceufs 5
frais ; affaifonnez de fel , poivre ; & mufcades
un Eea de coriandre battu ; mélez le tout en=
femble; pilez dans un mortier; farinez un en=
droit de [a table, roulez e ‘godiveau deflis 4
coupez-le par morceanx deda grofieur que vous
voulez faire les pigeons ; farinez vos mains , &
des morceaux formez-en des manitres de petits

C iijj
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pigeonneaux ; vuidez-les enfiite adroitement -
avec fe gros bout d'une lardoire de bois 3
mettez dedans un perit morcean de laitance |
ou de foie de brochet. Laiffez-les repofer um
bon quart d'heure , puis faires boiiillir 3 grand
feu dans wne cafferole du boiiillon de poiffon.
Metter dedans les pigeons un 3 un pour les fai=
re  blarchir. Quand ils font Hancﬂis,reﬁrﬂ'_--
les , & les mertter dans une cafferole avec de-
Yean fraiche , & les laiflez refroidir. Faites en=
fuite un ragoe de laitances , champignons »
quenés d'écreviffes, pointes 'd'afperges dans la
faifon. Quand votre ragofit eft cuit & biel
dégraiffé , verfez du coulis de poiffon avec ufl *
demi- verre de vin blanc, & une tranche d€ |
citron. Mettez les pigeons dans le ragoiie pour |
Yes achever de cuire. Etant cuits, ez-les
proprement dans un plat & les fervez pouf
Entrée. - : e
On les peut mettte dans une terrine am |
coulis d’écreviffes , fur un potage de poiffon 5§
& on peut encore les fervir-aux petits pois dang
la faifon , & en fourte, :
' - Pigeons marinés. : .
Taftés mariner des pigeons au Verjus, -

4
de citron , fel, poivre, clous, ciboules,” &
laurier ; laiffez-les dedans trois heures durants |
Faites une pite claire avec de la farine ,
win blanc & desjaunes d'ceufs. Trempez-y
igeons , & les faites frire dans du lard fond
on dufain-doux , & les fervez garnis de per
frit pour Entremets. Ils peuvent encore [er
de garniture fur des plats d'Emtrées.

' Pouperon de pigeons, o

Voyez au mot Fougeton , la manitre de

faire des poupetons en gras. Pour les pigeons |
on prend la quantité qu'on en veut metire

Echaudez , épluchez & }[uide_z-lﬁpmprmﬂﬁ': '.
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prouflez-les & les faites blanchir. Ecant blanchis,
_tirez-les , mettez-les- dans de l'ean froide, &
1es répluchez. Enfuite mettez-les dans une calc
ferole, avec un peu de lard fondu , un bouquer
un oignon fiqné de clous., des crétes , quelques
morceaux de ris de veau, des.champignons , des
trufes ,coupées par tranches, le toutaffaifonné de
fel ; de poivre, & paffez fur le fourneaun ; moiil-
lez-les de jus & les laiffez mitonner i perit
fen. Etant cuits , hez-les d’un coulis de vean
& de jambon, Dans la faifon , mettez des poin+
tes d’afperges , & des culs d’artichaux. Faites-les
blanchir avant que de les mettre dans le ragolit.
Si le ragofit elt -de bon gofe, lLiflez-le
tefroidir 3 étant froid dreffez-les pigeons dang
la poupetonnitre ol elt'le godiveau , mette -y
la garnitare ; il 0y faue pas trop de fauffe.
Couyrez le pol;;:emn du méme godiveau ; fro=-
tez le deffus d'un couf batn , & le rendez
bien uni. Renverfez les bardes de lard du
tour de Ia poupetonnitre deflus. Faites cuire au
four ; ou bien avecun convercle, fen deflus &
deflous. Etanscuits , dégraiffez , renverfez dans
le plat qu'on veut fervir. Que le poupeton (oit
d'une belle couleur. Faites deffus untrou de la
grandeur d’un écu ;jertez dedansun perit coulis
elair de veau & de jambon,

On peut garnir ce poupeton de marinade de
poulets , & de pigeons au bafilic fi 'on veut ,
&on le fert chaudement pour Entrée. Pour un
poupeton de pigeons aux écreviffes, on palfe.
les pigeons aux ccreviffes, & on fit le ragoiit
comme celvi ci-deffus. On fait des poupetons
au fangde pigecn. { Voyez Pouperon au [ang.) .

Prgeons en concombres.

Vuidez des concombres d’une moyenne grof~
feur ; lavez-les, faites-les blanchir & les re<
meutezdans P'ean fraiche, Ec.hmdczdi?s pigeons-

v,
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naiffanis , vuidez-les , trouffez les pates dans 18
;::r?s ; faites-les blanchir, coupez les ailes §
iflez les tétes ; mettez-les dansles concombres..
les téres déhors. Mettez dans le yuide un petie
falpicon de lard, jambon,champigdons, Bouchezn
les trous des concombres #vec un peu de |
farce , de n qu'il n'y ait que la téee du
Eigmn qui paffe; faites-les cuire dans une bonne |
raife bien nourrie & affaifonnée de bongout. |
Quand ils font cuits ; retirez-les fans cafler les
concombres ; dreffez-les dans un plat aprésles
avoir dégraillés, & fervez deffus une bonne Gaufe
au coubs clair. : ;
Pigeons en navers. i
Pelez wos navets, creufez-les en dedans j
faites les blanchir & les merrez dans leau frai+
che. Quand ils font fgouttés , mettez dedans, |
vos pigeons , de fagon que la téte parciffe
comme ceux en concombre ; mettez dans le
navet tout autour du pigeon du lard rapé avec
toutes forees de fines herbes, champignons .
teufes , le tout haché & affaifonné de bon guﬁt}
Mettez un morcean de naver au bout afin qu'il
n'y ait que la téte dupigeon qui paroille, Faites
cuiré ces navets dans une calferole , avec tran<
ches de veau & de jambon , bardesde lard 3
un bougust, un oignon , une carote ; moiils
lez d'un verre de vin de Champagne & dum |
peu de réduftion & affaifonnez. Quand les |
navets font coits retirez-les fans les rompre,’
dégraiffez-les, dreflez-les dans un plat ; paffez
la braife des navets au tamis pour la dégraiffer 3.
faites-la rédnire , fi elle ne Vet pointaflesy |
dreffe:-y un jus de citron, ajoiitez un pem .
de coulis , & fervez chaudement for les pigeons
Compéte & la Hollandoife. ]
Echaudez & vuidez vos pigeons, trouffezles
pates en dedans ; faites=les blanchir, épluchezs

-1
ety
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fe: & le% Fuites cuire dans une caflerole avee
dt boiiilion , un peu de rédudtion , un aerre
devin de Champagne, une tranche d¢ jambon 4
un risde vean blanchi coupé en quatre, un mor-
eeau de beurre 5 des champignons , de petits
oignons blancs, blanchis, Faites cuire le tout
lﬂ%::lblﬂ i petit fen, A moitié de cuiffon , dé-

iffez  le ragofit ; mettez - y une cauillerée

coulis, Quand il efcuit, dreflez Ies pigeons
dans le milieu d'un plat, la garniture awtour;
jetter par-deffus une pincée de perfil blanchi
Lﬂd:é & fervez chaudement.
Pigeons 4 la Sraniflas.

Vos pigeons apprétés comme les précédens
faites-les cuire ddns nn blanc avee de belles
crétes. Faites un ragoit de ris de veau, cham-
pignons, trufes, un bouquet, une tranche de
jambon , un verre de vin de Champagne ,

- deux cuoillerées de coulis. Votreragoiit prefque
cuit , tirez les pigeons & les erétes de leur blanc ;
mettez-les mitonner un ped dans le ragoiit.
Faites blanchir des euls d'artichaux , mettez-
les cuire dans le blanc ot ontcuit les pigeons;
quand le rour eft cuit i propos ., mettez les
culs d'atichaux dans le fond d'un plat, nn_f.g:
geon fur chacun ; faites un petit rreufurI'e
mac du pigeon pour y mettre une créte,le ragolit
entre les culs d'artichaux - & ferver chaude-

-ment, 2

Coquille de pigeons au parmefan.

Apprétez-les comme les précédens , paflezs
les fur le feu avec du beurre, » un bouguet,
tis de vean blanchis, trufes, champignons ,
jambon , le tout coupé en dés ; moiiillez avec.
gu boiiillon , un peu de séduétion , us demj
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4% ~ P1G: PAGE o |
werre de vin de Champagne, une cuillerée de |
coulis , peu de fel ; faites cuire votre ragolit
3 petit feu & le dépraiffez. Quand il eft cuit, |
a faufle prefque reduite , laiffez - le refrois

Prenez enfuite'quatre coquilles de mer, faitess
¥ un bord de pire; délayez de la farine aves
un ceuf 3 frotez les bords de la eoquille
avec un jaune d'ceuf; faites-y tenir la pite,&
faites cuire an four. Mertez enfuite du parme-
fan rapé dans le fond des coquilles, un pigeon
par-deflus , du falpicon autour , couvrez avec du
parmefan rapé ; remertez vos coquilles aufour |
pour les glacer de belle conleur & fervez chaus
dement fur un plat, i

Godivean farci de pigeommeaus. _

Voyez au mot Godiveaw, Pon trouvera ld
mani¢re de le faire.

Coulis de pigeons.
I Faites rotir deux ou trois gros pigeons, & les
pilez dans un mortier, Hachez trois anchoif ,
une pincée de eipres,un peu de trufes & quelques
monlles ; deux ou frois rocamboles, perhl&
ciboules, Le tout bien haché , mélez-le avec
la viande des pigeons; mettez le tout dans une
eaflerole ; mouiﬁez de jus de veau & d’eflence
de jambon ; paffez ce coulis & 'étamine pour
yous en fervir au befoin.

’ Bifque de pigeons,

Vos pigeons échaudés , blanchis, épluchésy
wuidés & rrouflés proprement , faites-les cuire
dans de¢ bon botillon clair avec bardes de
lard , un oignon piqué de clous de girofle ,
deux rranches de citron , le tout bien écumé,

Faites un ragofit de ris de veau bien blanchis,
soupés en deux, de champignens coupéspag

P P el S A

Tl SO R
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fpetits morceaux , trufes par tranches § coly
d'artichanx en quatre , & un entier pour met=
tre au milien du potage ; paflezceragolitila
caflerole avec un pea de lard & de farine, un
oignon pigué de clous de girofle, & n'atten-
dez pas qu'il roufliffe, Quand il eft paflié, met-
tez-y un peun de boiiillon & le laifler cuire ayec
une tranche de citron.
8i vyous voulez enrichir ce potage, vous fe
rez cuire 4 part dans une pente marmite des
crétes bien échaudées & épluchées , avec des
bardes de lard , de la graiffe de veau , du boiiil-
Yon clair, une tranche de citron , un oignon
girqué de clous de girofle , le tout bien blancht.
os pigeons , voserétes & votre ragoiit étant
preéts ., faites mitonnner des erolites de pain cha-
pelé Eché au four avec de bon boiiillon fait
avec du trumeau, du derriére du [cimier , un
morceau de mouton , une volaille ; & bon
affailonnement. Ce méme boiiillon fert 3 faire
cuire yos pigeons. Quand votre foupe eft mi-
tonnée & attachée au plat, dreffez les pigeons
deffus , le cul d'artichaut an milien | le ra-
golt entre les pigeoms , les crétes fur P'efto~
mac , le refte Su ragolie bien dégraiflé par-
deflus 3 arrofez d'un jus de veaun , Efau:m belle
eouleur, & fervez chandement.

Bifgue de pigeons aw blane.

L'on fert ces bifgues-13 au blanc, Ceft-d-dire,
au lien d'un jus de veaun jettez un cumlis blanc
clair par-deffus. ( Voyez au mot Coalir, la ma-
‘migre de faire le coulis blanc. )

Awre bifgue de pigeonneaux. 2
‘Apprétez comme les autres; bardez-les de petit-
Yard & les Faites cuire dans du bouillon, avec du
clou entier , du poivre , un oignon blanc, fel 5
Fouquer de fines herbes, Quand ils font cuite

#
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tirez-les de leur boiiillon peur les faire mis
fonner dans du jus de beeuf & de mouton aveg
un de citron; faites mitonner. vos erofites

de mlll.on 5 vos pigeons deflus, & (ervez chaps -
dement, f

Porage de ramereauss

Faites-1es blanchir i I'ean & les empotez avee
de bon jus. Mettez dans la marmite un paguet
de poreaux coupés par morceaux, un bouquet de
céleri , un paquet de navets, un d'autres ra-
cines , quel%ues cibonles , un bouguet de fines
herbes. Quand le tout eff cuit, faites mitonnes
vorre potage du méme boiiillon ; rangez vos
ramereanx deffus ; garniffez le tour de vos
racines ; jettez un coulis de veau par-deflus
& flervez chaundement.

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

Forage de ramereaux aux Fentilles,
" Vos ramereanx apprétés , piquez-lesde grog

fard bien affaifonné £ les faites cnire 4 demid
Ia broche ; 3 demi cuits , empotez-les avec du |
etit lard coupé par tranches ; mettez-y des
fc;uilles avec Eu boiiillon & faites cuire. Faitesun
couiis de lentilles. ( Voyez au mot Lensille, la |
manicre de le faire.ﬂ) Mitonnez des crofites de
bon boiiillon ; garniffez le bord du plat de vorre

feu:age du perit {alé qui a cuit avec les lentil-

g ; dreflez les ramereaux fur le porage en
femant par-deflus quelqlflle.s lentilles , le coulis
par-deflus , & fervez chaudement.

FPotage de pigeons aux oignons. -
Apprétez-les comme les autres ; haiffez-les
tremper dans plufieurs eaux tiédes, faites-les

blanchir , mettez-les dans leau froide, &
efluyez-les avec un linge;bardez-les dune grande
barde de lard; ficelez-les , mettez-les coire dang |
une petite marmite avec de¢ bom boiiillom.

BPIR ~ ~ DS 5
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Mitonnez des croltes dans un plat, parniffez
le bord d'un cordon d’oignons done vous éterez
la premiere peau. Dreffez les pigeons fur le po-
gage aprés avoir 6té les bardes ; jettez par-del
. fos un bon jus de veau clair , & fervez chay=
dement,

_ L'on fert des potages de poulets aux oignonss
an lien d'un jus de vean , on met deflus un coy=
lis blanc,
. L'on fait des potages de chapons, poulets ;
poulardes , dindonneaux, cannetons aux cignons
de la méme maniére que celui de pigeons.
Au lieu de jus de veau & de coulis blanc on
Ft les fervir avec une purée verte par-deflus.
o

yez au mot purée. ) Les garniffant toujours
un cordon d'cignens, .

Potage d'un gros pigeon aux navets,
Flambez , & vuidez votre pigeon = trouffez-
1e en poule , mettez-lui une barde fur Peftomac,
& le faites evire dans la marmite ; finiffez votre
otage comme celui d'un canard aux navéts.
anycz. cet article au mot Canard, )
: Potage de pigeons & la Reine.
- 1l {efait de [a méme maniére que le potage de
perdrix d la Reine. (Confultez cet article au mot
Ferdrix.) 2
: Porage de pigeons farciss
. TFarciffez vos pigeons d'une farce faite avee
blanc de chapon , moélle de beeuf, jaunes deeufs
truds , (el , mufcade, un peu de poivre blanc,
& les faites cuire avec de bonbouillon , & un
bouquet de fines herbes ; mitonnez des crofd- -
tes de boiillon 3 dreffez les pigeons fur le
gﬁtégl s tout autour , au milieu un petit pain
rci, un coulis par-deffus & fervez chaude.
ment, :
Lesparages de perdreaus , faifandeaux &do
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cailles, fo font dela méme maniére quecelnidd
pigeon.

Porages de pigeons au vouxs

L'on fait des potages auroux de pigeons fand
fes farcir. On les fait cuire de méme que les
aueres, On fait un ragoft de trufes ou de petit
champignons, ( Voyez au mot mufes & champia
gnons %a manigrede les faire, ) Les crofites mis |
gonnées de boiillon , on met les pig;nns fug
le potage, le ragolit tout autour, coulif
par-deflus.

Forage de pigeons farcis an rows aux
vignons.

Faites une farce avec quelques blancs de vod
faille , ou bien un morceau de vean , un pen da.
lard, une tétine de veau blanchie, fel, poivre , fi-
nes herbes ; fines dpices , trufes, champignons;
ciboules , perfil haché , quatre jaunes d’ceufs, |
une mie de pain trempée dans de lacréme, |
le tout pilé dans le mortier. Farciffez-en |
vos pigeons fur l'eftomac, arrétez la peau, & |
1es faites blanchir dans Ueau boitillante, Epluchez-
les enfuite & les faites cuire dans une mars
mite avec de bon boiillon, 5|

Prenez de petits oignons pelés, & lesfaited
frire dans du fain-doux, jufqu’d ce qu'ils aient
pris belle couleur. Quand ils fone égoustés ,
mettezles dans une petite marmite avec de bon
boiiillon & du jus de veau, pour les achever da
cuire.

Mitonnez des crofites dans un plat, dref=
fez les pigeons deffus; garniffez d’une bordure
d'oignons ; paffez au tamis le botiillor od les oi~

nons oht cuit ; jettez-le fur le poage avec un
jus de veau & fervez chaudement. Vi

Quand 0a veut fervic le potage lié , au Ltel:

et I e T

Sy
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de jus de veau on y met un 'coulis clair de
veau & de jambon. { Voyez au mot Jambon 4 I
maniére de faire ce coulis, )

Potage de perdreans en proficerolles

Faites cuire yos pigeons 3 la braife ; faites ud
ragoiit de crétes , ris de veau, culs d'artichaux ;
champignons & trufes , que vous paffez dans une
caflerole avec un peu de lard fondu & que vous
motillez d'unjus de vean. Dégraiflez votre ra-
golie; liez-le d'un coulis de perdrix, Tirez vos
pigeons de la braile , quand ils font égouttés 4
mettez-les dans le ragolie. Vuidez vos pains,
mettez dans chacun un pigeon avecun feu de
ragoiit & les faites mitonner un peu dans v
jus de veau. :

Mitonnez des crofites , moiric jus de veau 3
moitié boitillon. Dreffez les plus gros pains dans
le milien , les petits autour , les culs dartis
chaux entre deux. Garniffez le tour du potage
de crétes & de ris de veau, ou bien dune
bordere de petits champignons farcis. ( Voyez
cet article au mot Champignon. ) Le coulis par<
deflus & fervez chaudement,

Les profiterolles de perdreaux , de cailles)
de tourterelles fe font de la méme maniére que
celui de pigeons. ;

Potage de pigeons garnis Qarsichaus o au coulis
' clair.

Bardez-les aprés les avoir blanchis & les faites
cuire dans la marmite. Marquez un coulis de
veau & de jambon. { Voyez au mot Jambon. )
Tournez huit ou dix artichaux ; faites-les blan-
chir & cuire enfuite dans un blanc de farine,
avec fel & un petit morceau de beurre. Miton-

usz le potage i lordinaire avec de bon boiiillons
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Quand lesartichaux font cuits mettez-les chanfs |
fer dans du boifillon ; mettez vos pigeons au mi~
Yieu du petage , le coulis clair par-deflus, les
culs d'artichanx coupés en deux autour , & ferg |
wez chaudement.

Porage de pigeons a la Julienmnes

]

Faites cuire des herbes, comme, oifeille ?

laitues , cerfenil dans une petite marmite ave®
amoitié boiiillon & ‘moitié jus ; mettez dans oz |
beiiillon un jaret de veau. Faites cuire le tout
- pendant deux heures. Faites blanchir les pi
geons 5 troullez-les en poule , & les mentez
cuire dans [a marmite 3 potage. Faites miton=
mer des crofites avecce bouillon 3 garniffezla
bord de votre potage de racines, lgs pigeons!
au milieu , le boiiillon aux herbes par-deflus,y
& fervez chapdement. ]

Potage de Pigeons aux laftaic romaines dun
boigillon perlé. . |

Faites-les cuire comme les précédens; faites unt
oulis de veau & de jambon, ( Voyez au mot
Jjambon la maniere de le faire ; ) faites blanchic |
fix belle laitucs , ficelez-les & les faites cuirg |
avec du boiiillon. Quand elles (ont cuitesy |
€gouttez-les , coupez-les au deffus dumontants |
coupez-les par la moitié ; garniffez-en votre |
‘potage ; épluchez les monrans & prenez garde ||
de les rompre ; mitonnez des crofites , les deux
ftg]:'?qs dansde milien , les montans autoury |
e boiiillon du coulis perlé par deflus , & fervez |
chaudement. |

Terrine de Pigeons € de Ramiers aus Chowes |
Farciflez-les fiur Peflomac de lard rapéafiaifons
né de fel, poivre, perfil , ciboule , champi=
ghong

T
v 8

b |
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Eﬂ; hachez le toue mélé enfemble ; tronflex
pates dans le corps; garniffez le fond d'u-
ne marmite de bardes de lard , tranches de beeuf
& de veau bautes , {el, poivie, fines cpices, un
eu de fines herbes , ciboules entieres , perfil
ché , tranches de carotes & de panais &
d'oignon ; faites blanchic un choux pommé.que
Yous coupez par la moirié ; mettez-le enfiite
dans U'eau froide 5 preflen-le & le ficelé ; mertez
les pigeons dans la marmite avec les chouk, un
morceau de jambon & du petit-lard ; affzifon-
nez deflus comme deffous 5 convrez de tranches
de boeuf & de veau & de bardes de lard , &
faites cuire feu deflus & deffous, Quand les pi-
ns font cuits , deeffez-les proprement dans
terring avee do petit-lard & les choux coupés
par filets ; mertez-y un peu d'effence de jame
bon ; jettez defius um coulis de perdrix & feps
wez chandement,

_ Potage de Pigeons i la purée verte , anx pointes
, dafperges , & aux ceurs de Laitues,

Faites-les cuire 4 la- braife avec du petitlard &
prenez une livre de veau avec un morcean de
‘jambon , coupez-les par tranches , mettaz-los
au fond d'une caflerele avec un oignon cou
par tranches, carotes & panais ; couyrez la
caflerole ; faites fuer fir un fourneau 3 quand
Ies tranches fone attachées , moiiillez de
bodillon ; mestez - ¥ quelques champignons 5
deux ciboules entieres , du bafilic,du perfil, des
clous, un pen de mie de pain ; laiffez mitonner
‘Je tout enfemble. :

Mettez des pois verds dans une cafferole aves
du lard fondu , un peu deciboule & du perfils
faites fuer 3 petit fen, remuant de tems en temsy
quand ils ont jeué toute leur eau 5 pilez Jes

Tome I, b

' :
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. pois dans un mortier; quand ils fons pﬂﬁ}
otez les tranches de veau de la cafferole , déd |
layez-y les pois pilés ; paflez-les a 1'traminej
gue la purée fbit bien verte.
Faites blanchir des ceeurs de laitués & des
ointes d'afperges ; mettez-les dans 'ean froide, |
Egouuez-lcs, mettez-les dans une cafferole aves |
un peu de coulis clair de vean & de jambom
{ Voyez au mot jsnibon la maniére de le fair&}%
1aiffez mitonner i peiit feu ; dreffez vos pi- |
ons dans la terrine, du peric-lard entre denx, |
f:l' ceeurs de lakwes & les pointes d'aff rﬁ
autour , la pure deffus , & fervez clpueu e |
ment. y

La terrine d'ailerons i la purée verte f¢
de la méme manitre que celle des pigeons
ainfi que celle de canards & de tendron de
.TGE’LI. i &
Terving de Pigeons aux Erfoﬂ(Fa‘- 5

. Paffez vos pigeons dans une caflerole a .
un peu de Jar fonda , un bouguet, un oigne
iqué de clous, fel & poivre; moiillez -
d'un jus de veau , & laiffez mitonner 3 petit fen
quand ils font cuits , liez d'un coulis de veal
& de jambon. ( Voyez au mot jamben la
‘nitre de le faire. ) _
Faites un ragofit de quenés d'ecrevifles, cha
ﬁiagnons, trufes , mouflerons ; paffez le |
ns une cafferole avec un peu de lard fon
fel , poivre, un bouquet pour affzifonneme
moiiillez d'un jus de veau, & faites mitonn
etit feu ; tirez les pigeons , mertez-les d
€ ragofit, & liez d'un coulis d'écreviffes
]izll ample. ( Voyez au mot éeveviffes la ma:
le faire. } Dreflez les pigeons dans la terfi
ne,le ragoﬁt par deffus & lerver chaudements
La terrine de poulets aux écrevifles (e fait g6
la méme maniére que celle de pigeons.
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Touree de Pigeonneans.

Faites une pate avee de la farine , un ecuf g
dn beurre, du fel & del'eau ; laiffes-la repofer
une heure , & la maniez avec un morcean de
beurre comme le fenillecage; faites-en une abaifle
comme le feiiilletage ; foncez-en une tourtiere,
étendez-y un peu de lard rapé, arrangez-y
wos pigeons.¢chaudez , vuidez & trouflez , gar-
niffez-les de créres, ris de veau, champignons
trufes, culs d'artichaux ; affaifonnez de poivre,
fel, un peu de fines herbes, mulcade, un bou-
quet, un oignon piqué de clous; couviez les
pigeons de tranches de veau, bardes de lard
un morceau de beurrefrais; couvrez d'une abail~
e de méme pite, faites une bordure ; dorez d'um
enf, & metter cuire au four dewx ou trois heu=
res 3 gquand elle eft cuite, &tez les bardes de
Tard , les tranches de veau, Ie bouguer & loi=
gnon ; Gtez la graiffe, jettez-y un petit couli
clair de veau & de jamben. ( Voyez an mod
Fambonla manitre de le faire. ) Servez chaudet
ment pour Entrée.

o

Tourte de Pigeommeans au blanc,

Si vous voulez fervir cette tourte au blanc 3
au liew ‘de coulis de veau & de jambon , met-
tez-y uncoulis blane, ( Voyez au mot couliz
Yaricle coulis blanc.)

Paté de Pigeonneans.

Vuidez vos pigeonneaux , faites une pite aved
eau, farine , beurre , quelques jaunes d'ccufs &
el 5 dreflez-en une abaifle ; arrangez-y vos pi~
geonneaux 3 garniffez de ris de vean, cham-

ignons , crétes , moélle de beeuf, Jard piléon -

ndu ; couvrez de la méme pite; dorer & fai-
| 1es cuire une heure & demie ; quand le pité eft

Dij
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cuit, mettez-y un jus de veau& de citron &
fervez chaudement pour Entrée. |
Aurre pite chaud de Pigeons. |
Vuidez vos pigeons, gardez les foies; retronf~
fez-les, battez-les for Peftomac avec unrou= |
leau , piquez-les de groslard & de jambon; af=
faifonnez de fel , poivee, fines herbes & fines: |
épices; fendez-las par le dos ; pilez les foies ayee’
iard rapé, champignons,trufes,ciboules & perfil,' |
fel,poivre,fines herbes,fines épices;farciffezenle
corps de vos pigeons; faites une abaifle avec'une! |
pite compofte de farine,beurrejunpeu defel &un'
ceufiérendez dulard pilé fur cette abaiffe;arranges-
y vos pigeons;mettez-y trufes,champignons; ung I
feiitlle de [aurier , le tout bien couvert de bar~
des de lard ; couvrez d’one aurre abaiffe; d“un,;‘
ie’ pité , & faites cuire au four. Quand il ek
cuit , aiez un bon coulis, quelques ris de veany
champidgnons & trufes 5 levez le couvercle Hi |
ded , dégraiffez , Stez les bardes de lard , prefs |
Eg;._: un jus de citron , jettez le coulis & le rels
it d};,ns l]e pite ; couvrez-le & fervez d’faut[%-f*‘-
ment pour Enttée. ; b
Aurre fagon. it |
Lardez vos pigeons comme: las précédens s
farciffez-les dams le corps de la mcme farce 5
dont vous réferversz une parte pour mettre e
Vabaiffe ; dreflez votre pdeé d Fordinaire ; étens
dez le refte de vorre farce fur- Pabaiffe; leg E
pigeons deflus bien arrangés & bien affaifon= | |
nés ; mettez-y une feuille de laurier , couvrez ©
de tranches de veau & de bardes de lard, le refte
3 Fordinaire, Quand il eft cuit dégmiﬂ'ez-lcqﬁf.;
y mettez un ragolit de ris de veau, champi-
grons , crétes, &c. ( Voyezr anmot Ris ]a“ﬂﬁ!’.‘.?
pitre de faire ce'ragole. ) S
L'on fait aulfi ce picé avec un coulis clair do'

Sl

e

e |

Ao, P e

.
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wean & de jambon fenlement fans ra Eg.§

.'i"'o?ez au mot jambonla manitre de faire ca
coulis. ) ° :

Mous avens dit au commeéncement de cet
article quelles éroient les qualités & les pro-
prifeés des pigeons confidérés comme un ali=
ment fimple. Pour les différentes nianitres de
Yappréter, voyez ragodr, faufle, pariffirie 5

affaiennement. J

PIGNONS ; Pinei , ou muces pinex , coques
offenfes , ou blongues , enveloppées d'une pel-
licule mince , légere & roupditre 5 chacune de

ces coques renferme une amande oblongue, d
demi ronde, blanche , tendre, & douce an
golit. On les trouve dans les pommes écail-
‘Beufes de pin, & on ne les en fEpare qu'en met-
tant au four ces pommes qui dtant enfuite échauf
fées, souvrent delles-mémes & laiffent voir
fes coques qu'elles contiennent, .
On doit les choifir affez gros;blancs, tendres,
agréables au polit, & nouveaux , carils aquié=
rent en vieillifant une faveur fade & huileufe:
Les meiileurs nous viennent des pais chauds,
tomme de Cawmlogne y de la Provence & du
Langvedoc, : :
" Les pignons nourriffent beaucoup, ils adou-
ciffent les fcretés de ld poitrine , ils conviennent
aux éthigues & aux phthifiques ;ils appaifent
les ardeurs d'urine caufées par des humeurs
dcres & picotantes ; ces fruits par letir fabftan=
cc onfiuenfe fourniffent dans les vaiffeaux fan-
?.ﬁns un fuc chileux propre i réparer les parties
olides & i tempérer 'icreté des humeurs. Ce-
pendant comme ilsont une fubftance un peu
maflive, ils ne font pas aifés & digérer & ils
produifent beauctmla d%umcuﬁ groffieres, c'eft
pourquoi on ne doit en ufer que modérément.
Ils condennent beaucoup d'huile & peu da
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?e.rl. Ils conviennent en tout tems aux jeunéd
gens d’un tempérament fec & bilieux,

Pignows en dragéer.

Les Confifenrs couvrent les pignons de fucra
i‘gﬁ:s les avoir laiflés quelgque-temps emvelo—
Es dams du fon chaud, afin de les dégraiffer.

e font les pignons en dragées qui n'ont rien
de mal-faifant.

PIMPRENELLE, pimpinella, herbe dont ont
fe fert dans les falades ; elle croit i la hauteur
d’un pied ; fes tiges font rouges, anguleufes, dis
viftes par rameanx, & les fevilles ou longuesy
on prefgue rondes , dentelées en leurs bords 4
rangées comme par paires le long d'une cite
mince , rougeitre, velué , qui fe termine par
une feiiille unigue. 9

11 ya la grande & la petite pimprenelle quine
différent que par la forme des feiiilles ; celles da
Ya grande font longues, & celles de la petite fong |
prelyue rondes, .

On doit_choifir 1a pimprenelle dont on fait
ufage parmi les alimens , petite, tendre, d'ur
goiit & d'une odeur agréable. VA

Elle poufle par Ies urines dit M. Lemery, elle
attenue la pierre des reins & de la veffie, elle
£éjoiiit le coeur , elle paffe pour déterfive ; def=
ficative & vulnéraire, Elle fe digere difficile-
ment & rend le ventre patefleux quand on g'en |
fert avec excés ; elle contient beaucoup dhuile
& de fel effentiel. ]

Quelques Medecins, dit M, Andry, ont mis
Ja pimprenelle au rang des plantes aftringen= ©
tes , mais mal-i-propos; elle abonde en unt
fel Acre qui la rend trés-apéritive. '

I_L’uﬁ%e de la pimprenelle eft trés-bon i ceux
qui ont les poumons embarrafiés de pituite. 11 |
senvicnt encore dans les obftructions des réins -

\
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& dans prefque toute les maladies qui vienneng
d'embarras d’humeunrs,
Piguatoche,

Coupez des morceaux de pain tendre 5 que
la crofite y tienne, & un peu plus grand quun écu.
Faites-les un pen tremper dans du lait & du
fircre, Ql.l:andpi'.ls {font bien imbibés , farinez-les
& les faites frire de belle conleur dans de P'hui-
le; glacez-les apres avec du fucre & la pelle’
rouge. On peut une autre foisles faire cremper
aveo du laic fans fucre ; quand ils (ont frits on y
jette’ par deflus un peu de fel fin, & on les ferg
pour un plat de rér a collaon.

Piguatoche aux Piffaches,

Chapelez cing ou fix petits pains de profite?
folle ; dtez-en la mie par-deflous , gardez le
morceau de croiite que vous avez oté; rem-
pliffez le dedans d’une créme de piftache un peu
¢paiffe. (Voyez au miot Piffacke,comment fe fait
la créme de piftache ; ) remettez par deffus les
€rofitons ; foncez le plat que vous devez fervie
de la méme créme, arrangez deffus les petits
pains, pondrez-les de fucre, mettez-les cuire au
four&Tes fervez glacés, On peut fi on veut,
les faire frire aprés les avoir trempés dans une
pate 3 frire,, & les fervir glacés. . L

PIQUER , on dit en rerme de cuifine piguer
wne viande, la larder ; larido confizeve pordi-
cem , ou autre viande. Il y 2 facon pour bient
piquer une volaille, oun dutre picce de viandey
qu'on veut rotir 4 Ia broche ; llJl faut pour cela
ue les lardons foient coupés bien perits , {&
‘une longueur convenable ; enibite forlque la
viande a g:é blanchie au feu ,0n prend une pe-
tite lardoire , uvec laquelle on perce fEulemert

pean de animal de part en part, & environ
Ia longueur de deux lignes , puis on met le
Yardon dans le gros bout de la Jacdoire , qu'on
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gire apris, & le lard refte pour une plus grands |
Et:::freté. En cela on doit faire enforte que ca

on ne reflorte pas plus d'un cbté que d'un |
aitre , & les lardons Livent étre placés par
fangfes; ces rangées feront Bardes droites & |
faites fur la volailled'une diftance égale Fune
i l'autre. 1lya des gargons, qui ne font que pi= | |
quer les viandes , c'eft leur emploi. B |
PIQUETTE , Pofca , mauvais' vin , qi'on
donne & la campagne aux domefligues. Cleft
une heiffun faite avec du marc de oir, fur |
lequel on jeite de 'eau , quon laiffe fermenter |
avec cequ'il y peut refter d’efprirts de vin qu'on
en a tire. C'eff en hiver %ue la piguetre (& doe
boire. Sionla gardoit jufqu'en été, elle gai-
griroit, On appelle encore Piguetre un petit
vin uff , & qui eft bas percé.
. PIVOTS , virelors, pite fort déliée dontom |
fait plufieurs tranches en forme de eablewes
‘qu'on foupoudre de fleur de farine & qu'on ]erﬂ‘;‘
Y'une aprés 'autre dans un chaudron Eom‘ esy
faire cuire avec du lait ou de I'ean & du beurres

Fivors eft un de ces divers noms que Richelet .

dit qw'on donne en France aux Vitelots 31’1’0!1 i

nomme d'une figon dans une Province & d'une *

‘autre dans unme autre, Il ajoute que le vrai nom

efi'Virelory, comme on les appelle a Paris,  ©

' PISTACHE, nux piffacia; fruic du piftachiery |
rand arbre qui croit dans les comtrées Orienta=

fcs de la Perfe & de la Turquie; les feuilles

font en ailes , émouffées par la pointe & fem= 1

blables i celles du Sapin ; il porte des bouquers

de petites fleurs blanches , awxquelles fucce= -
dent de longues pommes ointues.couverresd'g=
ne écorce brune & ridée, fous laquelle on trouve -
une coquille blanehe , fragile , contenant fous |
une peaw rougedtre, une amende verddtre, dou=
®¢ & agréable au goflt, e -
Ce

e A

L

M rhh
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Dictionnaire des alimens vins et liqueurs, leurs qualités, leurs effets, ... - page 50 sur 561


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_019428x03&p=50

GBI Ssnte

P P1S 49

Ce fruit paffe pour nourriffant , reftanran: &
bienfaifant aux perfonnes foibles & menacées de
confomption ; onen fait beaucoup de cas &
prefque tous les Medecins Francois, Efpagnols
& Fraliens les recommandent dans les deHerts
avec dautres ingrédiaus d'une nature reftauran-
tz & corroborative, Fl :

Les piftaches , dit M. Lemery , font humec<
tantes, pecdorales & convenables aux Phihifianes
& anx Néphrétiques par leurs parries huilenfes
& balfamiques propres 4 produire ces bons ef-
fets 5 elles Fortililleﬁ: encore Ueftomac, elles ex-
citent I"appérit & 'humeur {¢minale parcequ’els
les eontiennent quelques fels volanls qui com~
muniquent une chaleur douce & agréable dang
les endroits ot ils (& rencontrent.

_Quand on ule des piftaches avee excés, elleg
chauffent beaucoup , & caufenr d’aueres acci~
dens , paceque la chalear que lears (els volacils
excitent , saugmente 4 proportion de la qualitd
de ces (els, & devient enfuite incommode.

" On doit choifir Jes, piftaches pefantes , bien
pleines, nouvelles, ia’tl:ne odeur apréable; 8
d'un'bon goit,

On nous les enveve fiches,de Perfe , I’ Ara<
bie , de Syrie des Indes; elles condennent un
peude fel volatil effentiel & beaucoup d’huile,

_Elles conviennent en tout tems , a toute (ord
te d'ige & de temperament, pourvi qu'on em
ufe modérement, ¥ig

Les Confifeurs couvrent de fucre lgs piftaches
aprés les avoir bien mondées; quand elles ong:
4té accommodées de cetre maniere on les ape
pelle piftaches en dragées. Elles font d'un goiig

excellent,
Créme de Piftacher.
Echaudez des piftaches ; pilez dans le mors
tier avec de I'écorce de citron confic, &un pey
Tome III, i
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"écorce de citron verd. Letout étant pilé; |

nez une. ou deux pincées de farine, ave :

trois ou quatte jaunes d'ceufs , delayez-les en- |
femble dans une caffercle , mettez du fucre 3
groportion , verfez enfuite du lait perit 2 Hg
mpn peu plos quyne chopine ; prenez enﬁ;i;qlgﬁ
iftaches Pilées, & les ayant délayées avec }j
refte , paflez le rout dans I'dramine deux qﬁ{
trois fois ; aprés, faites-les cuirede la méme ma
pitre que les autres erémes, Quand elle eﬁ.c_!ﬂa:
ge , verfez-la dans fon plat, & la fervez froide
pour Enccemets; f un vent la fervir chaude,
apres quelle fera froide, on y peut faire four
une glace blanche deffus , & la mettre dans la
pour fEcher la glace. : I
Créme de Piftaches grillées,
_ Quand la créme &l faite , mertez-la
-mn plat fur le fourneau , & la faites riffoler.
Lorfgu’elle s'attache il faut avoir foin de |
¥emuer de temps en temBsﬂ avec une cuill er.
& la détacher. Quand elle n'eft plus liquide,
wous 'arrangerez dans le Plat avec une cui
& la-rendrez bien unie;* mewez - la off
3 petit feu , afin qulelle s'artache au fond
ft ; rapez-y un pzu de fucre par-deflus, Pa
. Eel_le. ropge , &la [’ewez‘chwdumnt.
Meringues de FPiffaches, i
Prenez mne poignée ou deux de Piﬁal:h' i
- @ les échauder. Quand vous aurez fouettd yos.
blancs d'eafs , & que vous y aurez mis & ba
en(emble du fucre fin , mettez-y vos piftac
bien égounrées de leur eau , avec la cmi
bouche ; formez les méringues de la grofl
wque vous veulez, & les glaces de {a belle?
mikre; i on ne veut pas les glacer, ellesre
ront blanches comme du papier; eles (ery
pour _garnir toutes fortes de rourtes d'Entrar

privcipalement des tourtes de mafepain.
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Tourte de Piftaches.
 Emondez un quarteron de Piftaches , mettez-
Yes égoutter , & les pilez dans le mortier ; érant
pilées mettez-y un morceau de beurre frais de la
offeur d’un cenf,une écorce de citron verd con—

e, deux jaunes d'ceufls frajs ; prenez une demi-
cuillecée de farine de ritz, & la mettez dans
une callerole , & la délayez avec un demi-fe-
tier de créme douce peu a peu s mettez-y deux
jaunes d'ceufs frais, un peu de el , du i{lm i

portion 3 faites cuire la créme fur un four
neau ; étant cuite, 6tez les pitaches du mor-
tier & les délayez avec la créme ; laiflez-la
refroidir; fi elle eft de bon gofl, faites une abaifs
{e de pite feuillerée, & enfoncez la tourtiere
vous voulez faire; vuidez-y la pite do
piftaches, & I'étendez avec une cuiller par-
tout ; faites-y des fagons delfus avec des bandes
de fevillerage , & une bordure avtour ; mettez-
la cuire au four , ou fous un couvercle; étane
cuite, tirez-la & la glacez , & la fervez chau-
gement. -
Tartelertes de Piffacher.

. Les tartelettes de piftaches fs font de Ia mé-
ime pite, 1l faur faire des perites abaifles de pite
feuiﬁer,éc » & enfoncer desmoules de petits pi-
tés , & mettre dedans une cuillerée de pite de
piftaches , & les mettez cuire au four , ou dans
une tourtiere , ou fous un couvercle. Etant cui-

- Bes rirez-les , & les glacez de la méme maniére,
que Ia tourte, & les fervez , pour un plat ou
pour Garniture,

'PISSANLIT , ou Dent de Lion , Yoyex Chi-
rw‘f'rfauwge a fleurs jauner, aumot chicorde ,
oit T'on explique les qualitds & les propriéeés
de cette efpéce de chicorde.

. PLIE, Paffer levis, Poiffon de mer & d'eau
douce , large & plat , dont il y a deux efpéces

E ij

Dictionnaire des alimens vins et liqueurs, leurs qualités, leurs effets, ... - page 53 sur 561


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_019428x03&p=53

BBIT Sante
PaL P LA 1
{cavoir le grand & le petit, le grand eft celui:

qu’on nomme plic en Frangois ; le perit qui pft
" prefgue quareé, eft connu fousle nom de quar~; ¢
ftt. Celuni-ci eft parfemé de taches rougelresy
ou jaunitres, L'un & V'autre ont une chair blan~
che , & molafle. Ces poiffons guittent fouveny
1a mer pour viyre dans Veau douce ; mais ilgt
wvalent mieux péchés dans la mer, |
Ces poiflons , dit M. Lemery , contigunau:. o
beaucoup d'huile, de phlegme , & médiocre- *
ment-de fels volatils. 4
Leur chair nourrit beaucoup, & elle adoncit
Jes dcretés de la poitrine , parce quelle contient
ph fue huileux , vilquenx & balamigue , pro=
re 4 sattacher ‘aux parties folides, & dem- |
raffer les (els dcres qui picotent les poul=
mons, Elle Piche apfli le ventre par le {'g-r}
cours de ce méme fuc qui reliche un peu leg |
fibres de eftomac & des inteflins, qui rend ¢
les voles plus coulanres , & qui amollic &
liguéfie les matiéres groffiéres , contenuds dans.
lez intefiins. ’ _ i
1ls conviennent, gjoute le méme Aueeur , en
gout tems, 3 tonte forte d'ige & de tempéra-
ment, & principalement aux jeunes gens d'un
gempérament chaud & bilieux, LA
. La plie & le quarler, dit M. Andry, ont.
wne chair molle & agueule , peu convenable |
aux effomacs froids & pituitenx ; mais onen
.«corrige en partie Ja mauvaife qualite en les
aifant cuire dans le vin blanc avec un Ea’u de
el, & de fines herbes, Bien des gens eftiment
les ceufs de Ja plie, & les trouvent d'un meil~
Yeur goit quefa chair. : e
On fuic frire ces giﬁ'ons comme la ‘rlugqﬂ,-
Wes autres ; mais ils{boivent beaucoup de frins
re, ce qui les rend plus difficiles d digérer.
{Voyez aumor Frimre.s

Fligs
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11z font plus fains rbtis & accommodés enfuitg
avec des faufles blanches, i i
* Les plies de Loire valent beaucoup mieux
que cefles des autres rivieres, & fons aulfi beaw
‘cotlp plus eftimées, :
' Plier frites. Y
Aprés les avoir deaillées, vuidées & biem, .
lavées , efluyez-les dans un linge ; fgndez-les
fur le dos aupres de’ Darfte; farinex- les &
les faites frire dans une friture bien chaude &
dun feu elair. Quand elles font frites & de bells

couleur, fervez fur une fervieite , pour un plas
de rétavec perfil frie.

Plies frires avec une fauffe , ou wni ragodie.

Quand elles font frites comme on vient de le
dire , vous pouvez les fervir pour Entrée en
mettant  deffus une fuulle aux capres &
RUX am_:l:lois s on une faufle a huile, & cleld
€n maigre,

. En gras avec une fanfle hachée , on quel-
ques petits ragofits, comme ris de vean , &
<thampignons. ( Voyez au mot Sanffe, article
Jaufle hachée 5 & an' mot Rir, la manitre de
faire ce ragolic.

Plies marinées fur le grils

- Faites - les mariner avec de l'huile, fel;
poivre , Iperﬁl & ciboules entieres. Mettez-jes
enfuite fur le geil. Pendane quelles cuifene
arrofez-les de tems en tems de leur marinades
quand elles fone grillées, fervez-les avec telle
Jauffe que vous jugerez 3 propos.

Vous pouvez aufli les faire griller fans les

mariner & les fervic de méme , ou avec umg
tanffe blancha.
3 Eiii

Dictionnaire des alimens vins et liqueurs, leurs qualités, leurs effets, ... - page 55 sur 561


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_019428x03&p=55

GBI Sants b
i . Prr- o rri-
i Plics entre deax plats @ la Bowrgeoifee

Faites fondre du beurre dans un plat, avlg
serfil , ciboule , champignons , le tout hachéd i’é
[g:l s poivre 3 arrange: votre poiffon d gl
méme affaifonnement deffus que deflous ; cou. - |
yrez d'un autre plat & faites cuire 4 petit i‘em
un fourneau ; fervez i courte faufle, & metter
par deflus un filet de verjus, : 5
Plies awe conri-bouillon, Bk |
Faites:les cuire dans une Caflerole , moitif
faumure & moitié lait s mettez—€n ['uﬂ’mﬁum}:_ﬁ'
pour que votre poiffon trempe. Quandil eff
cuit , fervez-le 2 fec parni de perfil verd po
un plat de rée, ou bien mertez de L'huile dan
une cafferole, fel , gros poivre, tn filse
vinaigre ; faites chaufler Ja fauffe fans bodillic 5 &
& fervez fur les plies pour Emtrée. i
Plies en ragods, e

Aprés les avoir epluchées & vuidées coupez
Jeur le bout de latéte & la quene;mertez-les ds
une cafferole avec du vin blanc, champign
laitances , morilles , trufes, perfil, ciboules,
thim, un morceau de beurre manié de farine 5
remuez-les doucement de peur de les rompre
quand elles (ont cuites dreffez-les propremer
dans un plat , une fauffe blanche par (F:&:

garniffez de ce que vous voudrez.
Plies aw conlis d'éereviffes.
Vos plies vuidées, lavées & bien effuyées,
rangez-les dans une-caflerole, =aifiifonnéé
fel , poivre, oignons, tranches de citron ve
laurier , bafilic, eiboules , perfil & wvinaig
faites-les cuire fur un fourneau; quand elles {ont
cuites, l'aiffez-les dans leur court - boiillon’s
faites une faufle avec beurre frais, deux anchois®
deux ciboules entieres, fel, poivre & mufcad
une pincée de faring & de Veau; tournez ]
fufle (ur le fourneau; quand elleelt lide 5
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: ﬁ L f.- & p L I.: ’!{;
tez-y un coulis d'écrevilles , julgu'i ce qu'el

foit de la méme coulenr.
- Tirez vos plies de lear court=boiiillen, quand
elles font éponreées ; dreffez-les. dans un plat, 1
fauffe par deflus , & fervez chavdement pous
Enrée. .
Plies & la {aule & Fanchodr & ane capres.

Vos plies euites dansun court-boitillon,com=
siie on vient de le dire, faite: une fauffe hlan-
che avec de bon benrre frais, deux anchois 4
quelques capres ;' ciboules entieres , fel, poivre,
mufcade un pew de farine, vinzigre & eau
gquand les plies font gouttées , jettez la fau
par deffus & fervez chaudement,

Plies en caflevole. :

Frotez une tourticre de beurte frais afnifon=
né de (el , poivre,;muicade , fines herbes , perfil
Haché , trois ou quatre ciboules entieres ;: cou~
pezle bout de la téte & la quent des plies 5 are
rangez-les dans la tourtiere, merez-y un demi
verre de vin de chantpagne ou de vin blanc ,
fel & poivre par deflus ; arrofez de beurre fon-
du, pannez d’une mie de pain bien fine , & les
metiez au four 3 quand elles fone cuites & bien
dorées , dreflez-les dans wn plat fur un coulis
d'écreviffes , ou fur une fanff® 3 Uanchois,

Voyez aux motsEcrevi(fes & Anchois la maniére
¢ faire I'un & L'autre.) -
 Plies an four d'une autre fdcor, :

Quand elles font apprétées comme lex pré+
eédentes , mettez-les dans un plat avec de ]‘!;mi‘
le ,fel, poivre, perfil, ciboules, champignons,

. une pointe d'ail, le tour haché trés-fin; mee—
tez-en deffus & deflous , faupoudrez de mie der
pain ; faites-les cuire au four, & fervez fane

. Vous pouvezr mertre en fervan: ua jus
de citron.

WVoyez au commencement de cet article Jog

Eiv -
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BEIT Sante . 2 f
qualités & les propriéids des plies differems
ment apprétées, v

‘PLISSONS DE POITOU, metter une ters
rine de lait fortant du pie de la vache avec
une pointe de créme nouvelle ; remuez le tout
& le laiffez repofer dans un lien frais une demis
journée ou environ ; mettez la terrine fur un
petit feu fans faire botiiblir , & Ia remettez en-
core dans un lieu frais. ; faites la méme opé-
ration deux fois encore de fix heures en fix
heures , en laiffant toujours refroidir ; il s'y fera
un plifion épais de trois doigts fort délicat que
vous leverez avec une affierre & que vous par-.
femerez de fucre. Prenez garde de rompre le |

pliffon en remuant la terrine.

: Pliffons communs. b

. Prenez une grande terrine de lait douw, meps

tez-la fur le feu, (ans la faire boiiillir; laiffez 1e

lait dans cet état pendant trois heures , retirez-
le & le hiffez refroidir ; levez enfuite le plift
fon qui fe fera formé deflus, & fervez avec dy

Iucre en poudre. LIRS
PLON&EON s Mergus 5 oifeay qu'on trous

ve fur la Mer & fur les Rivieres'; ‘Elua le dos

poir , le ventre blanc, le bec long & rouge ;

il eft excellemt 3 manger; il approche affez

du canard fauvage ; on I'appréte & on lefert

comme lui. Voyer cet article au mot Canard.f

I PLUVIER, plavialis , ou pardalus , oifean

de la groffeur d’un pigeon ; il habite ordinai-
tement proche des rivieres & des lacsj ilfe
nourrit de vers & de mouches ; il vole rapide
ment, & fait en volant un affez grand bruit'y
on le trouye fréquemment en France. Il et d'un
goit e.quis & délicat; il y a des auteurs qui

: ont confondu le vannean & le pluvier,parce que:
«ces deux oifeaux babitent les mémes liewx 5 J;'
¥ivent dej memes alimens , & ont une chaie

L
i

1

sl
|
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@EIT Sante 1
; I P LY 7
affez femblable par le gofie & par les effbts
qu'elle produit. 1

11 y a denx’elpeces de pluviers qui different
principalement par leur couleur, celui de la
premiere eft jaune, & celui dela feconde eft
cendré. o
~ Le pluvier excite P'appétit , il fe digere faci-
lement ; mais comme il produit un aliment pen
iolide , les perfonnes accourumées i un grand
exercice de corps ne s'accommodent point de
fon ufage; il contient dans toutes (es parties
beaucoup d'huile & de 2l voladil,

Comme cet oifeau eft prefque toujours en
mouvemenr , & joiit par conléquent d'une
tran{piration libre & aifée , il amaffe pen d’hu-
meurs groflieres , & les principes de fes humenrs
s'exaltent & fe volarilifent continuellement ;
c'eft pour cela que fa chair eft fore légere , fa-
eile i digérer & d'un bon goiit.

Le pluvier convient en tout tems, 3 touts
forte d'ige & de temperament.

’ Pluvier a I Broche.

Plumez-les , piquez-les fans les vuider 5 fai-
tes-les cuire & la broche ‘avec des réties deffous;
“quand ils fone enits d'une belle couleur , ervez
avec les roties. v :

Pluvicrs farcis a [a Eroche.

Si vous voulez les fervir pour Entrée de bro-
che, faites une farce de ce qu'ils ont dans le
cotps, excepic le pifier ; hachez le tout, mélez-
le avec dulard rapé ou un morceau de beurre,
petfil,ciboule, un pen de fel ; meitez cette far-
¢e dans le corps des Pluviers ; coufez Pouverta-
re, faites les cuire 3 Ja broche enveloppés de
lard & de papier. Quand ils font cuis , &wez—
les avec telle fauffe ou ragolit que vous jugerez
4 propos, comme (zuffe 4 la carpe, 3 PEfpa-
gaole, i la Sultane , ou ragole de wules, de
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BEIT Santeé
3 PLT. PLT .

montansou d'olive. ( Voyez aux -articies..!'q@'_@
& Ragoiit 5 la maniere de faire les uns & leg
autress ) AgET

© Pluviers & la braife. e
_Faitesles cuire . dans une braife faite aveg
des tranches de veau , un bouquer gammiy, -
Bardes de lard, un pen de bon beurre ; un
demi verre de bon vin blanc , une cuillerée
de boiillon 3 faites les cuire 3 petit fems
Quand ils font cuits, mettez dans leur cviffon |
un peu de coulis ; dégraifiez la fanfle, pallez=
Ia au tamis , & fervez fous les pluviers, =
Pluviers ada cendre garnis de rrafes.
Quand ils font flambés & trouflés, fail;eﬁg! i
Tes refaire dans du lard fondu, avee perfl 5,
ciboule,, champignons , une pointe d'ail, 1
!d-:rut haché, Foncez une cafferole de ‘lrean.plti-} [
e veau & de jambon ; arranger-y les plu- |
viers 5 'eftomac en deffous , Eveg des mlﬁ’
entieres pelées , lard fondu par-deffus &
fines herbes. Couvrez de bardes de lard; 2
faites cuire A trés-petit feu 3 la braife.” Quan
ils font cuits, tirez-les, dégraiffez la faufle
mertez-y du coulis ; faites faireun boiill
paffez la faufle au tamiz , metez-y un jus d
gitron ; dreflez-les pluviers-dans un plat
trufes entre , la faufle par-deffus & [&
chzudement,
Pluviers aux olives. o
Quand ils font Hambés , ouyrez-les par let
dos 3 faites une farce de ce qu'ils ont dans le
eorps avec lard rapé , perfil , ciboules , chame
pignons , une pointe d’ail, le tout haché , fd ]
Elm,iaur{cs d'ceufs pour liaifon, Remplifez=2
de cette farce & les coufez. Faites les refaire
' dans une caflerole avec de la graiffe ; mesez=
Ies cuire 4 la broche enveloppés de bardes
de lard & de papier. Quand ils font cuitsy

{
u

1
!
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ERIT Sante

$LU. PLD. POL. o
ferver - les avec un ragofi d'olive. { Voyezau
mot Olive ,la maniére de faire ce ragout, )

' Pluviers a la petle an grain. !

Vuidez vos pluviers ; laiflez-leur les pates &
Ta téte ; faites-les refaire & les épluches ; pafls
fez-les dans du lard fondu avee perfil,, cibou-
te , champignons hachés. Arrangez-les enflite
dans une cafferole fur des tranches de veau
& de jambon ; jerter deffus le lard fondu 5
eouyrez - les de bardes de lard & faites
suire & petit feu fur la cendre chaude.
Prenez ce qui reftoic des pluviers & le ha-
ehez trés-fin avec lard rapé, deux jaunes d'eeufs,
wun peude fel , perfil , ciboules , champignons.
Mélez bien le toutenfemble; couvrez-en le fond
d'un plat ; faites ateacher cette farce fur un
perit few. Quand elle eft attachée , égouttez=
en la graifle ; dreflez les pluviets far ce gratin,
mertez du coulis dans la cafferole de pluviers ,
‘faites faire quelques bouillons ; paffez ceree
faulle au tamis; mettez-y un jus de bigarade,
& fervez fur les Ehm’eu.'

Le fard que l'on fait fondre ou que Fon met
&n tranchies avec les pluviers différemment ap- |
Fr‘érés comme on vient de le dire; & les al-

mifonnemens , ne peuvent que leur communis
quer une mauvaile qualité.

POELE , Sartago , uftenfile de cuifine qui
fert & fricaffer les viandes, les légumes , on
autre chofe que I'on veut manger. La poeke &
frire eft de fer. Il y a auffi des poeles 4 con-
fitures. Elles font de cuivrerouge. On fait auflt
des pocles de cuivee jaune,

POELON, Paltarium,ou Pultarias , , ulf-
teniile qui ferten cuifine d faire de la boiillie 4
cuire de ceufs & aurres chofes femblables. Les

vélons font ordinairement de cuivrejaune on
#e cuivre rouge.
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POINTE , Saporis acumen ; on dit en termd -« |
de cuifine que les ragofitsne valent rien il |
n'ya ‘cl]_l.ielqne points de fel , de vinaigre. On-
dit aulls, ce vin a une petite me_l'ert agréabh,f_
c'eft-i-dire un petit miontant qui flate les or=
ganes. | L Bl
POIRE, Pirum 3 froit rond & chamu ;
beaucoup plus menu vers la queué qu'dlexere-
' mité oppofée, ce qui lni donnne commeune
figure piramidale, Les poires renferment ainf
que les pommes cing loges remplies de pe- |
tits pepins moelleux , mais plus bruns & la =
lupare neirs, Ces fruits qm font d'une grof=
Bur i peu prés femblables i celle des pom~
mes, & aufli variée ne (e divifent pas em
moins d'elpéces, foit pour la groffenr, g
dans gquelqu'unes pafle celle des flus gro
ommes , [oit pour la couleur, ’odfu:& e
goiit. Ces différentes efpéces , aufli-bien
celles des pommes, viennent la plupart
différentes ¥
E Voici une lifte des meilleures poires felon |
1es faifons ot on les mange. Onnes'arréters
Enint i la deflcription de chacuneen part
ier. Ce détail meneroit trop loing.

"

T

Juiller, poire d'Ambre.
Le petir Multat, ou Avile,
Sept.en-gueule, LeRouffelet hatif,
La Cwfle-Madame. | La Valee.
Le gros Multat. Petit rouffelet,
La Magdelaire, Bergamotte I'étés
Le Blanquet, petit & | Le Chevrion, :
gros. La Robine, ou muf=
LeBourdon mufgué. | cat d’aoidt , ou la Rou=
Amiré joannet. ville. {
. Le Hanveau, La poire d'Efpzgne,
¢ Le Hupréme, Poire i deux tétes.

Poireala Reine,ou |  Frioler ou Caffolets i
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POy 1]

Le Bon - Chrétien’ on poire du Celombier,

mufqué , ou la poire
fans peau.

La Jargonelle,
- L'Ognonet gros &

g
F?.’Emh:iﬂe d'éeé on

Crapaudine,
* Le Coule - {oif ou
franc-Real d'écé.

Rouffeler de Reims,
Poire d'Orange,
Franc Sureail.

Le Mulc d'éié.

Seprembre.
. Bon-Chreden d'été

Beurré ronge.

Le Salviat.

Poire d'Angleterre..

Verte longue ou
mouille - bo d'an-
- tomne, ;

Verte langue Suiffe,

Beurré gris.

Beurré blanc ., Do-
yenné , ou Saine-Mi-
chel, Parfum dacilt.

Caillot rofat, poire
Ecu]ipée youla Bigara-

Otfebre.
Meffire Jean,leblanc
B le doré,
Bergamotte Suifle.
L’Amadotte.
La Verte longue.
. Poire de vigne. .
Bergamotie mufquée

ne,

oula

on de Cicile , on petit
muicat dautomne.

Socré verd,
. La Belle & Bonne;
- Le petit Oing.

La BEelliffime d'aus

tomne.

Bergamotte commu-

Befideri.
La poire de I'Anfac 3
auphine,
Novembre,
La Virgnulcufe..
Louitbonne.
Le Befiquailon,
Bergamorre.
Crolanne.
«L Ambregte,
Parfum d'hiver,
La poire de Marned
La Marquife,
Le Citron mufgué.
Bon —ChI'EI:IEJ'l ﬁ'ﬂr-t

Pg_gne.
oire d'épine.

La Jalonfie,

La Rouffelinne.
Diécembre.

L’Echaflerie,

Le Franc-Heal,

La poire de Satin,

Le Saint Germaing

Le Colmart.

Le petit Certeau. -

La Merveille d'hig

| VEr,
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V<3 POL
Janvier, .
Le Bon - Chrétien
d'hiver.
La poire de Livre,
ou Rareau gris.
Le gros Beurré blanc
#'hiver,
La Paftorale.
L’orange d'hiver.
LaBergamotte Bugi,
ou la poire Nicole.
LaBergamotte d'Hol-
lande,

Poires qi'on mange en Caréme,

i

Les poires les plus ufitées en Caréme , font.
le Roufleler d'hiver, la Magdelaine, le Certean
mufqué d'hiver;la Bergamotte de Pique,leBons
Chrétien tardif, le gros Beurré d'hiver , la poite
de Fer ou d’hiver, le Cadillau, la Carmelife |
mufguée. Toutes ces poires font faines , dit Ma
Andry, pourvil qu'on n'en mange point trop.Le
rouffelet eft un peu fec, lecertean a plus d'eats,
bergamorte de Pique quieft
o'une aufli bonne eau que celle d’automne.Le
beurré dhiver eft d'une’ chair fondante , quifa
digére affez aifément. La poire de ferou d' iver

aufli-bien que

eft wres-aflringente , & n’efl bonne que cuite.
Les poires [ont plus amies de 'eftomac que

PR
Fevrier & Mare;
b SR
La Bellifimed'hiver; |
La poire de Smﬁ’
Martialou ' Angélique.
La Double Heur,
La Bonne de Sous
lers. | i
Bergamotte de Pis

que. x ¥
11.:& Bifi deChaumon-
tel. ]
Le Font-Arabie.

-

.-
e
[
i

les pommes, Elles font toutes aflringentes,

lesunes plus , les autres moins, Cette aflrittion
eft caufe qu'elles conviennent mieux aprés le
repas que devant, 3 moins qu'il ne foit 4 pro=
pos de reflerrer le ventre. Quand on en man. -
ge avant le repas, il n'en faut manger que
ﬂ;‘ifﬂ“_s de peur qu'elles ne reflerrent trop
Lorifice inférisur de I'efiomac , qu'elles n'em=
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POL POI. 63
péchent les matiéres du bas-veditre de defcen- ~
dre, & qu'elles ne camlent des vents & des
coliques.

. Quand on les prend aprés le repas , elles
obligent l'otifice fupérieur de l'eflomac i &
fermer plus étroitement, & en réwéciffant ainf
Je haut de ce vilcére elles empéchent les
rapports des viandes , & favorifent en méme
tems la defcente des alimens digérés, enforte
qu'elles lichent le ventre , étant mangbes
aprés le repas , & qu'elles le reflerrent érant
mangéeés un peu auparavant.

On fait cuire les poires de plufieurs maniéres,
comme les pommes. Elles ont moins belbin de
fucre que les pommes, & on y en metr or-
dinairement trop. On les rend par-13 plus pro-

i al]uruerfa. bile, qu'i fortfier leftomac ,
rrout lorfqu'on y mé?e du vin , comme on
le fait d'ordinaire. La poire cuite eft déja par
elle-méme d'un golt affer fucré & vineux,
On trouve dans le centre des poires une
gnie remarquable qu'on nomme la Carriére.
eft un amas de petits grains pietrenx , dont
quelques-uns moins durs gque les aurres, fe
repandent dans la chair méme des fruits. Ces
its graviers, font croire aux Vulgaire que
poires engendrent la gra'velle 3 mais c'eft
une erreur § les choles Eimeufcs font au cone
eraire plus propresd guérir certe maladie qu'd
la produire, comme il eft ail¢ d’en juger par
des remedes que les Medecins confeillent contre
ee mal , comme les yeux d'écrevifles, la co-
quille d'cenf, lemilium , l'alis , lesnoyaux de
Béfle , e i

© Ajolitez 3 cela que Pacide des poires f&
trouvant en peu plus fort que celui des pommes,
eft plus capable de lier les partics ﬁ:iﬁ.t.r:ul&l
du fang , & de cauler la pierre ; mais que pour
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évenir ce danger il faut manger {les gravie
E-Ia poire , parce que ces graviers {ont
terre capable d'abforber les acides & de
briler , comme fort les yeux d'éereyiffes,
o Moyen de conferver les poires.
11 y a divers moyens de conferver les p
mes & les poires. Un des meilleurs , po
gu'elles foient cueillies dans le tems can§a
ble , c'eft d%en fcellerle pédicule avec de
poix , & puis de les fufpendre; comme
par cetee partie que les fruies tirent leur mi
riture , c'eft aufli par certe voie que leur
flance , quand ils font une fois cueillis,
diflipe le plus. Le pidicule de Ia poire au
bien que celui de la pomme fe partage @
lufieurs fibres qui portent la mourriture:
uit & aux pepins quand le froit eft
Yarbre , & qui, lorfgu’il n'y tient plus,
lzifle ¢échaper infenfiblement. C'elt pon
on ne Canroitapporter trop de foin pour foeller
exaftement Pexuémité de ce pédicule , &
Yendroit ot il a été (Eparé de l'arbre,
Ii faudroit méme pour bien conferver
Fruit , le cueillic avec une partie de la b
che , fi .cela n'endommageoit point U'arb
& mettre de la cire ou de la poix d Vend
de la féparation. .

Moyen de dégeler les poires, 1
= La poire elt moins fujetre 4 geler que
pomme ; maisquand elle eft glacée il ne
point 'approcher dufen ; elle perdroit toute
faveur, & méme fe corromproit. 1l faut
mettre dans de Peau bien froide & Py la

velque tems. Il fe fait alors aptour
gmi: une crofite de glace , qui (¢ fone
enfuite pen A peu laiffe la poire auifi bonn
aufli endére qu'elle étoit avant d'érre gelesy
£ Voyez cet amicle au mot Pomme, )

Dictionnaire des alimens vins et liqueurs, leurs qualités, leurs effets, ... - page 66 sur 561


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_019428x03&p=66

@BIT Sante
- Por . POLT | &
. Les meilleures poires font celles qui font
dounces y bien mures , bien nourries, & qui ne
fontmi dpres ni ftiptiques. L'ufage des poires
eft mauvais pour ceux qui font fujers 4 la
colique. Elles conviennent affez i toute forte
d'ige & de tempérament, pourvii que 'on on
ule modérément. : s
Compére de poires.

* Les poires dont on (e (ert lepluscommunémeny
ourTes sompétes , font les poires blanquettesy
‘rouffelet , les mufcades & les fept-en-geule.

Piquez-les 3 Ia tére d’un clou de girofle 5 qui

pénétre julu’au ceeur, celaen reléve le goiie.
Il y en a qui clarifient le fucre avant de

mettre leur fruit dedans. §i vos poires font cuitey

,avant que votre fyrop foit fait , vous lestire=

rez & ferez prendre i votre fruit le deged de

cuilfon dont il & befoin , puis vous le deef=
ferez. - :
Autre manisre.

Pelez vos poires & les mettez dans un pot
de terre ou dans un poélen de cuivre rouge 3
 mettez-y de 1'cany du fucre & dela canclles
quand elles feront 4 moirié cuites , verfez-y
un verre de vin rouge ; tenzz-les toitjours biere
couvertes pour les faire rougir, Achevez d¢
i3es cuire, & les dreflez.
Autre matiicre.

Faites cuire des poires fous kabraife ; quand
elles (bt cuites , pelez-les, fendez-les Epﬂr 1=
moitié ow par quartiers ; felon leur grofetir 3
étez-en le dedans 3 mettez-les dans un pocion
:ncndu fuere & un pen: d'eau. Eda:v.:_s-lw

oiitllir jufgqu’d ce qu'il n'y ait plus de {y
& qu'elles foient c?evenue.s .ron}c_s g D‘reil':lw:-
les alors & mettez par-deffus Ie jus d'une: e
- deux oranges. Mais (guvengt-vous do remues

Towe 1 ¥ fhe
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fouvent la quené du poclon de peur qu'elles s
brilent. bl .

Autrement .

Vos poires étant cuites comme on' vient
fe dire dans Particle précédent , & acce
modées de meme , faites un fyro;- avec
fucre & un jus de citron , ou de l'eq
fleur d'orange ; mettez vos poires dans
fyrop ol vous levr donnerez un bouillon., 8
;{'eﬂ'cz votre compbte. :

; Compére &’ Epine-vinette..

Otez-enla queuc & les pepins ; faites.
boitillir , tirez-les'® les mertez dans del’
fraiche pour les peler. Si elles font trop gr
fes , fendez-les par quartiers ; 6tez-enle
faites-les cuire avec une livre de fucre ,
chopine d’eau , jufqu’d ce que le fyrop-en
cuit 3 perlé , & dreflez votre compdte.

Paires de Rnsﬂéfﬁ‘ mﬂﬁte.r‘mt ﬁgﬂfdﬂ 3
Prenez-lés bien mures , faites-les boiiillir 3
grand fen & 3 grande eau jufgu'd-ce qu'

eviennent mollettes , tirez-les apris & les
gez 3 Pean fraiche ; pelez-les & les jetten
fure dan: l'ean fraiche ;?ites cuire du- fi
Wilé; mettez vos poires dedans, faires-lesds
bouillir & les écumez ; cela fait, Grez-l
deflus le feu & les laiffez refroidir. Quan
font froides faites-les bouillir encore jufg
ice que le fucre en fDit cuit d perlé gros;
fez-les dans despots, & les couyrez lorlguel
les feront. froides, 1

Porres de mufear liguides-

Ces poiresainfi que celles qui fent e
fe confifent de Jaméme manitre que les
felets; les poires par quartiers (e font auffid
méme facom, o quil les faut fen
Gpartiers on par moitié gvant de leg mett

Pore 1 o1
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* # Tean; puisachevez-les comme.les autres,
" On confit ainfi les blanquettes , les mufta-
tes , les oranges, le cefteau, & la berpamotte
mulgquée. Ces dernieres étant trop grofles pour
bien prendre fucre , on les coupe par quartiers
ou’ par moitié ; mais c'eft aprés qu'on lesa pal-
i l'eau, parce qu'autrement elles fe noir=-
ciffent & font plus fbjettes a s'imbiber d'ean &

i fe tourner en marmelade. :

Si les poires qu'ont veut confire ne font pas!
bien _groﬂ'gsa , on peut les confire entieres , maiss
il faut les vuider de leur trognon.

Paires confites tirées au fecw

Les poires confites an liquide , comme o
¥a dit, it entieres, foit par quartiers , laiffez—-
Yes paffer la nuic 3 Pétuve , puis faites-les i
peu chauffer pour en liquifier le fyrap. Aprés
cela mettez-les égoutter , & les faites ficher 3
Pétuve fur des ardoiles , ou fur des tamis, aprés
les avoir poudrées de fucee; il fant les tourmer”
& les changer fouvent de place. Quand elles:
font bien fiches , ferrez-les dans des boetes..

Si vous pardez long-tems les poiresconfites’
au liguide , & qu'il armive que Yous en aye
befoin pour les fécher - faites botillir de Peaut
dans un poélon, dans lequel yous mettez vo-
tre pot comme dans une efpece de bain- marig;
vore fyrop fe liquifiera , & vous en tirerez ai—
fément vos poires pour les mertre [Echer..

Pate de Toirere. |

Prenex. des poires telles que le rouflelet 3
Tes mufcates & autres bonnes poires: caffantes:
tant d'¢eé que d'hiver , mettez-les cuire fous Jat

© braife ; quand elles font cuites prenez cequ'ill
i' a de rouffitre & de plus cuit, preflez-le &
e palfez ap tamis; incorporer cefte marme-
lade dans du fucre cuit 3 caflé 5 autant pefantt
.d'un: que d'autse; remiugz lo muﬁ_@:ws-lvrf:ﬁ'

!
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mir , dreffez votre pite 3 Pordinaire, &hfaﬁa‘:.
ges enfuite (Echer 4 I'éruve. i

Tourte de Pofres. . ki

‘Coupez vos poires par la moitié, &les met< |
tez dans uue pocle pleine d'ean fur un four=
neau ; quand elles {ont cuites, trez-les & leg
mettez dans de I'rau froide ; pelez-les enfiite 5
Stezle dedans , & les mettez cuire dens ung
pocle avecla quantité qu'il faut de fucre cla=
rifi¢ & deux ou troistranches ds titl:on;fa‘:_tl';g‘_:?}_
leur prendre quelques boiiillons , retirez-les en=
fuite & les laiffez refroidir. Faites ume abaiffe |
de feiiillerage. ( Voyez au mor Pdre, larticle |
pite fevillerée. ) Boncez-en une tourtiere; ar-
rangez-y vos poires, un peun de fyrop pardels
fn'sg; couvrez la rourts, d'un abaiffe découpde
de la' méme pite; dorez-la d'un ceuf battn &
1a mertez cuire av four, ou (ous un crcruﬂn‘ifltif’g
quand elle eft cuite, glacez-la 4 Yordinairey =
dreffez-la dans un plar & fervez chandemvents |
: Towrre de poives grilléer, b . |

Faites priller vos poires fur un fournean hitﬁiiﬂﬁ
allumé ; quand elles font grillées , mmez.—lﬁﬁi—"i

T
3
iy )

dans de eau , drez-en proprement la pea_u{;',l
& les rementer d'ans d"auere eau ; dtez-en en-
fuite les pepins, mettez-les dans une poéle a‘mfn
Ia quantité quiil Faur de fucre clanifié ; cows
vrez-les & les laiffer mitonner ; quand elles’ i
font cuites laiffes-les refroidir, i

Faites une abaiffe de pice feiiilletée, foncez-em
une tourtiere , arrangez-y vos poires par-deffus
guelques facons de bandes de pate feutllerée ""F-'*:,
eorddn autour; dorez votre tourte d'un cguff’ﬁ*: 3
su , & la mettez cuire au four; quand elle ’i’-t:'
cuite , places-la 3 Pordinaire , dreffez-la dans
un plat, & fervez chaudement, {

Toutes ces difiérentes préparations des Y‘ﬁ‘
Eez avec le fucre v'ont ricn de malfiifane, pougr

SCAEY L

L]
=578

Dictionnaire des alimens vins et liqueurs, leurs qualités, leurs effets, ... - page 70 sur 561


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_019428x03&p=70

®BIU Sante as
RS, oS SRR s T 4 9
vii qu'on n'y ew miette ‘pas mop. Nots avons'
marqué au commencement de cet arricle les
inconvéniens qui pouvoient réfulter de la wop
grande quantité de fucre.

ar

POIEE', on fait avee le fuc des poires ex-
imé & fermenté une efpece de cidre on de
ﬁ;neur vinew(e appellée poiré. Cetre ligueur
approche beaucoup en couleur & en goiit du
vin blanc ; on employe pour le faire de cer=
taines poires acerbes. & dpres 3 la bouche,
Comme il arfive dans (3 fermentation Ia mé-
me chole que dans celle du fic des pommes,
& que le poiré a & peu prés les mémes vertug
que le cidre, voyezcet aricle
Le poiré fortifie Ueftomac par une legere
~aftriftion,, & la plipars de ceux qui ont de
Ia peine 4 digérer fe rouvent mievx de I'ufa-
ge du poiré que de celui du pommeé,
poiré fair avec des poires fauvages fe
garde quelquefois deux & trois ans; il eft plus fa-
‘voureux quel'autre, mais il n'en eft pas plusifiin.
. POIREAU , on Porrean, Porrum. 1L eft fort
employé parmi les alimens. La plopare des
Auteurs qui en ont parlé fe regardent commie
fort pernicieux; cependant nous ne remarquons
'f'aim ici oft il eft fort enafige qu'il produile tous
es mauvais effers qu'on lui attribug, A Ta
vérité il fe digi-re un peu difficilement, &
excite quelquefors des vents, 3 caufle d'un hlegme
vifqueux & gluant qu'il contient, C'ui;l" pour- -
-quoi on le fait tofijours bien cuire avant de [e
;l_:angm: afin d'anénuer par la coflion ce manvais
e, :
Le &eﬂimﬂ eft apéridf, incifif & pénéteant. 11
chantfe & anénue, 11 eft propre pour évacuer
Ie phlegme des poulmons , pour rendre la
relpiration libre , & pour lever les obfiruttions
% leftomac, '
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Il copvient dans lestems froids aux vieillasds
.uux&fhi'egmatiques & 4 ceux qui ont des humeugs
grofl:e i

fséres & peu en mouvement. -
POIRE'E, voyez Bere. il
POIS, Pifum , légumes ronds ; d’une médio=
cre grolleur, qui vienment dans de longues&
gml es goufles , fur des tiges minces, creu=|
es & fragiles , garnies de feuilles longuette
dont les unes font difpofées en collet aurour
leur tige, les autres maiffent comme par pai-
res , (ur des cotes terminées par des mains o
TENCns, i
Il y ades pois de plufieurs efpéces : ils fe ré= |
duifent 4 trois principaies. Les premiers
verds au commencement & deviennent blanes
jainitres en fchant. Ils fuccédent 4 des fle
lanches , marquées d'une tache purpurine &
font renfermées dans de grandes goufles, L
feconds ont une belle couleur varide, b
& rouge. Les fleurs qui les précédent font
couleur parpurine aw milien , & incarnatio
autour. Ils naiffent anflidans de grandes gou
fes , & ces gouffes ont cet avantage f@
autres qu'elles font bonnes 4 manger. L
troifiémes font blancs & perits, & renferm
dans des pouffes plus perites, La flewr &
quelleils (uccident eft blanche. i tate
1l y a d'autres efpéces de pois que Ton non
me Pois Chicher. Ces pois font blancs ou ra
moirs, rouges, ou purpurifés , de méme gofit
¥es pois ordinaires.
 Toutes ces fortes de pois font en ufage pam
Jes alimens , excepté les pois chiches g
n'employe gueres qu'en médecine. Plus ils
petits & verds , & plus ils ont bon goiit ; off
s ferrencet dtat fur les rables , les meilleuntsts
‘& les plus délicates. On fair aufl fécher |
Pois pour les conferver plus long-tems ; ma
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ils n"ont plus écant fecs le bon goilit qu'ils avoient

' muparavant , parce qu'en [ichant ils perdent
par la fermentation quelques parties volatiles
& exalttes qui contribuoient i lesrendre d'une
faveur plus agréable. - ;

» Les poiz, dit M. Lemery , contiennent:
tezucoup d'huile, de (el effentiel & de phlegmes.
1ls adouciffent les dcretés de la poitrine, ap=

aifent la roux , fourniflentune nourriture fo-
ide ; ‘mais ils (ont venteux & mauvais pour
geux qui font fujers 1 Ja gravelle.

1z conviennent afléz i tout le monde, furtout
guand ils font verds, pourvil qu'on en ufe mo- -
dérément, Cependant les perfonnes chargées
d'humeur; groflieres ne s"accommodent pas biem:
de I'ufage des pois. .

Les pois , dit M. Andry, abondent em
acides & en parties terreftres, & renferment pen
de partie: fulfureufes. Ils font fAatuenx , parce:
que leur acide fait gonfler les matidres dans les

remieres voies. Q{uand on en mange beaucoup
ils fourniffent unfuc vifqueux & épais, qui ne
mﬂmf&diﬁﬁbuemiﬁment dans e corps fait
obftruftions & des entbarras dlott naiffent
des coliques ; & ils feroient beaucoup plus d'an~
gereux fans un certain fel qu'ils renferment, &
qui ébranlant doucement les glandes inteflinales
oblige quelquefois le wentre 3 s'ouvrir.
eft ce fel qui faic que la-décodtion de poir
peat guérir une maladie excirée par les poisg
earces (els qui (e rouvent trop embarraffés dans

- fubflance groflitre & terreftre des poiss
‘venant i s'unir enfemblé par le moyen de l'ean
quit les a détachés de la matitre n& ils étofent
enveloppés , doivent avoir une alion plus li-
-bre poor faire fur les inteftins les picotemens
nécelfaires , & détacher en méme tems par ce
Wigyen , des glandes inteftinales, une certaine.
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féroficé dont le propre eft d'ouvrir & de ref

On avertit donc ceux, qui fans avoir leflomag
bien robufte , mangent des pois & des féves.;
de prendre devant ou aprés quelque boiiillon de -
pois fore léger. T \ B

La purée épaifle quon tire des pois efttrése
Eﬁm(_e fur 'eftomac , parce qu'elle a laifié dans
décodtion les fels dont nous venons de par- |
der, qui rendentaffez fainle bouillon claic dg |
* pois. Privé de ces fels, les pois ne fontpref
‘que que de la terre, il =,
Les meilleurs petits pois ont un golit
Tl faut qu'ils foien: frais cueillis & nouvellement
-écoflés. Ils ont une petite  queve quand ils fo

hors de la coffe. Les pois quarrés qui font [
plos tardifs , quoique plus pros, n'enfontp

‘moins tendres. ; .
; Pofr verds a la evéme. 4
Choififfez de petits pois bien tendres ; pa
les au beurre dans la cafferole & les faites cu
re i petit feu, Mettez - y un paquet de
il & ciboule, avec un pen de fel, Quand
font prefque cuits, mertez-y un pen de cré;

& du fucre , fivous le jugez d propos, & [el
“ponr Entremets. -.
_ Perier pois fans evémes G

Paffez-les dans une cafferole avecun mor

de beurre , fel & poivre ; gouvrez & L
‘mitonner en les remuant de tems en tems. Qudl
ils font prefque cuits , mettez-y une pir
farine; faites-leurjfairedenx ou trois toursy m
lee d'an verre d'eau chaude , & laiffez miter
‘Quand ils font diminués & propos, metteE
-un peu de fucre , & fervez chaudement po

Entremets S il ;
Petits pois & la demi-Bourgeoifes
Metiez-les dans une callerele ayec un mo
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He beurre , un bouguet de perfil & ciboule ,
une laitué pommdée coupée en quatre , & faites
cyire dans leur jus 3 trés-petit fen. Quand ils
font cuits , mettez-y un peu de fucre , trés-
pen de fel, une liaifon de deux jaunes d'eeufs
avec de la créme ; faices lier, & fervez comme
fes autres.
Petirs pois & la Flamande.

Faites-les cuire dans l'ean bouillante jufqu’y
pe quils foient moelleux ; mertez-les enfuite
dans une cafferole avec de bon beurre , un pew
de el & du fuere ; faites chauffer pn moment &
feryez comme les autres,

Petits pois a la Ramboiiiller.

Lavez-les & I'ean chaude, égouttez-les fur
un tamis ; paffez-les fur un fourneau avec um
morceau de beurre , une tranche de jambon
un bouquet ; moiiillez-les de boiillon & dune
cuillerée de rédudtion. A demi-cuits, merte ;
une cuillerée de coulis, un pen de fucre &Z:iz
fel 4 la fin ; quelques croiitons paflés au beurre eny
fervant,

; Petits pois au Lard,

Coupez en tranches du petit lard ; meitezs
les fuer dans une cafferole fir un petit feu;
mettez-y enfiite vos d?eu'u pois avec de bon
beurre ; motiillez-les d’un peu d’eau boiiillance ;.
guand ils font cuits fervez a courte faufle & gars

ez de crofirons frits,

i Potage aux Pols verds.

Mettez les plus petits 4 part ; faites blanchip .

os avec pn verd de ciboule & un peu da
petlil ; égontrez-les deleur eau; pilez-les & y
metiez une mie de pain trempée dans du boiiils
lon ; paffez-les enfuite 4 I'étamine, 3 force de
ras, avec de bon boiiillon, de facon que la
purée ioit un peu lice. ;
Faites frire un peu de perfil haché dans uneg

Tome III, S G
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cafferole avec un peu de lard ; paffez-y enfoitd
vos petits pois ; moijillez-les de boiiillon 3
mettez - y un_bouguet de fines herbes, Le tout
empoté & prelque cuit , metrez-y la purée verte;
P@_ﬂl;z-:,' aufli quelques coeurs de laitues pommées
en pentes tranches avant de mettre les petiis
pois 3 le touc allailonneé. ‘
" Faites uﬁ;onne:l: voire potage avec de bon
boiiillon clair. Quand i1 eft mitonné, mettez
un peu de purée par-deffus. Rangez vos yo-
lailles fur le potage ; garniffez fi vous voulez |
de laitucs fareies , ou non farcies, deconcoms
. bres ou de petit lard , de la purée verte par<
deflus , de petits pois fur le potage, & (ervez
ghaudement,
Autre maniére de purée., !
Paffez de gros pois verds dans une caflera-
fe avee du fard fondu , ciboule & perfil,
Quand ils font prefque cpits , pilez-les dang |
un mortier. Foncez vne cafferole de petites |
granches de vean & de jambon, avec un oi=
non, quelques carotes & quelques panais ; faites
g:er fur un fourneau. Quand le veau com~
mence i sattacher , moisillez-le de boiiillons |
mettez-y un peu de mie de pain, deux om
trois champignons & laiffez mitonner 3 petit feu.
Quand le veau eft cuit, tirez-le ; délayez-y
les pois ; dpilsz & paffez le tous 4 I'étamined |
. Baflez de 'petits pois dans une caflerole aves
du petit lard ; moiillez-les de boiillon , met- |
tez-y un bouquet. Quand ils font cuits , drez—
en le bouquet ; yuidez-y la purée ; mitonnez
des crofites de bon bouillen ; dreﬁ‘uz_ ropre-
ment la volaille que vousavez préparée ; gar-
niffez le bord de votre potage de petic (alé
ioupé par tranches ; jertez la purée fur le po-
ife 5 & fervez chaué]cmt‘_nt. o - |
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On fait beaucoup de f(emblables potages
sux pois dans la faifon , comme de téres d'a-
neanx , canards, oifons, poulets farcis , din-
%ﬂm & autres , gie l'on doit empoter (Epa-
rément avec de bon botiillon. On garnit de
pointes d'alperges , laitucs farcies ou con=
com

Potage aux pois en maigre.

1l eft ai® de fe regler fur cet article pourld
potage aux pois en maigre , en les paffant an
beurre blanc , & falant mitonner des crofites
d'un bon boiiillon d'herbes. ( Voyez au mot
Boiiillon  la maniére de faire celui-ci. )

Potages de crodter ans pois verds.
Mettez des pois verds dans une cafferoleavee
un peu de beurre frais, un bouquet de fines
' es , (el & poivre, Quand ils font paflés ,
poudrez-les d'une pincée de farine ; moiiillez=
;:s d'un jus de veau , & laiffez mitonner & petit

.

Mitonnez des crofites moitié jus de veau &
moiti¢ boiiillon. Quand elles font attachées 4
délayez un jaune d'ceuf avec de la créme douces
mettez cette liailon dans wos pois ; jettez!le
tout fur vorre potage de crodtes, & fervez
chaudément, ]

. Porage de crodter 4 Ia purde verte.

Mitonnez de croiitesde jus de veau & leslaiffex
attacher au fond du plat 3 garniffez-les d'une
Bordure de petit lard ; jettez ume purée verte
par-deflns , & fervez chandement.

Purée werte maigre.
. Frenez un litron de gros pois nouveaux 3
faites-les blanchir 3 'ean boiillante avec bafilic
nouveau , verd de ciboule & farriette ; faites
blanchir § part un peu d'épinars ; le tout
éeant blanchi , faites-les égoutter 3 paffez-les
enfuiite dans une cafferole avec du beurre julqu'a

G ijj
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ce que les pois s'éerafent fous les doigts. Om ©
ut auffi ne point faire blanchir les pois &leg
épinars. Pilez les pois & les épinars dans le®
morticr. Paflez un-coulis, comme. le coulis d'ée
crevifles ; fuites boiiillir ce que vous aurez pilé,.
paffer-le enfuite 3 ['étamine pour vous en fer=-
vir pour Potage ou pour Enerée. g
On peut au défaue de pois nouveanx en prens
dre de fecs , les fuire cuire 3 'eau boiiillante , |
fiire aufli blanchir & part des épinars, lespi-
ler de méme dans le morder, enfuite les poi
1z refte comme on vient de le dire pour les
pois verds. i
Parée verie grafle,
Ta purée verte en gras fe fait de la méme”
manitre , excepté quion (efert de boilillon gras®
au lien de bouillon maigre , pour la moii
e il
Vayez au commencement de cet articleles
quaiités & les propriétés des pois. Nousave
fulfilamment expolt les effers gu'ils produifen
ainfi que la purée dans Jes différens tem
Jaene, 1
'POISSON Le poiffon nourrit plus abonda
ment. & plus (ainement que les herbages .-
racines , les fruits ; mais il s'en faue bean
quil puiffe frre comparé Ji-defius 4 la viand
En effet 'aliment le plus convenable au co
humain eft celui qui renferme des principes 2
1ifs & volatils 3 mais tempérés & adoucis
mélangs modéré de pavies huileules & dep
ties aqueules , enlorte que ces principes pu
entretenic en nous la fermentation douce &
tranquille qu'excitent les levains de I'eftomagy
vi tend & nre entiere & parfaite dige
» telle eft ln chair de la plupart des qua
pedes & des oileaux qui fervent i noire
gicure 5 au liew que celle des poiffons contt
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i Lo g 8 PO
Prude volatil , & abonde en huile grofliere &
‘en eau, ce qui la rend moins propre i fe con-
wertir en notre fubftance.

_La chair des poiffons eft aquenfe; peefonne
nen doute, dit M. Andry; elle eft anffi wes
huileule puifqu'on tire de I'huile généralement
de tous les poiffons & méme en afiez grande
quantité 3 & ceux qui voudront (& convaincre
pat une expérience bien facile combien la chair
du-poiffon eft huileufe , n'ont qu'a faire rétir
tel poiffon qu'il leur plaira , un hareng , par
exemple , une limande, une vive, &c, le man=
ger tout chaud fans fanffe, ils ne mangaeront

d’y appercevoir une faveur dhuile teés-faci-

4 diftinguer, Oc cette huile & cette ean y
€oncentrent tellement les elpries , qu'ils y de-
meurent comme enfevelis, ce qui les empéche
de e déveloper dans notre corpsavec la mé-
me facilité que ceux dela viande, lefguels ayant
moins d'obflacles i vaincre , fe dégagent plus
aifément, & contribuent par ce moyen d'une
maniére plus efficace 3 notre nourriture.

Aufli, faivant la remarque d'Hipocrate , le

de quelque maniére qu'on appréte eft

‘une nourriture peu fubflantielle, & tout ali-
ment qui a ce défaur eft incapable de fournir
Au corps beaucoup de fuc & deforce; c’eft pour-
uoi , continué ce lfavant Médecin, on doit
nuer des alimens de ce carattere 3 ceux qui
ont beloin d'un’ régime atténuant ; en un mot
le poiffon eft naturellement froid & humide ,
& ne peur produire en nous que des fues de la
méme nature , ¢’eft-i-dire des fucs aquenx &
par conféquent peu propres 3 nourrir & i for-
tifier le corps : on obferve méme que ceux qui
e vivent que de poiffon ont le fang plus aqueux
ne les autres ; cette raifon doit faire préférer

"ufage du poiffon & celui de la viande , dans

G iij ;
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les cas on le fang venant 3 fermenter &n fif
peut que {ebien trouver d’une nourriture froide
& humide. g
On voit auffi des perfonnes 3 qui le Eoiﬂ'an
convient mieux & qui pour cette raifon fe por=
tent beaucoup mieux en Caréme ; tels font par
exemple ceux dont le corps abonde trop en
fucs nourriciers & qui font trop de chile & de
fang ; il fe trouve méme des maladies oh e
ﬁniﬂbu peut convenir, & ol les Médecins nons
ulement le permettent , mais le confeillent 5
celles par exemple oit les neurritures fucculens
tes peuvent donner lieu 3 des inflammations 5
_ce n'eft que dans ces occafions qu'on pent dirg |
" que cet aliment eft préférable 4 la viande.
Le poiffon eft de deux fortes, ou d'eandou=
ce ou de mer, Celui d’ean douce eft ou de lagy
ou d'érang , ou de riviere ; le poiffon d'étang
ou de lac eft mal faifant , parcequ’il fe t
ordinairement d'une eau bourbeufe ou qui % i
pas de cours. _ g
Celui de riviere eft fort fain , pourvu qu
foit de quelque riviere rapide , comme
Rhéne , de la Garone , de la Loire , &c.
le poiffon de Seine & de Sadne vaut moins
parce que ces rivieres coulent erés-lentement’,
on vante cependant beaucoup les carpes der
Sabne & de Seine; mais c'eft parce quelles
font grafles & de bon goﬁ:, & an né 1
pas garde que cette graifle méme les doit reas
dre moins faines : car felon la remarque de P
Goutier Savant Médecin, il n'y a pas de graifle
plus ennemie de 'effomac que celle du poiffons |
Les poiffons qu'on prend dans les riviergs
qui_arrofent de prandes Villes, font toujours |
moins bons an-defflous de ces Villesa ca ei'l'r”.i
immondices qui les y amirent & dont ils &
nourriffent, i 1
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Le poifion de Mer eft le meilleur de tous 3
'ﬁmue la falure dela Mer en corrige I'hu-

Parmi les'poiffons de Mer les plus fains font
les Sazxarils , c’eft-d=dire ceux qui {e nourriffent
dans des lienx pleins de rochers ; on eftime
enfiite ceux qui habitent le fond de la Mer 3

. tnais pour les poiffons qui vivent firr les bords 5
on leur donne avec raifon le dernier rang , 4
caule que 1'eau ol ils font eft moins pure.

Il y a des poiffons de Mer qui entrent dang
les fleuves , & on remarque que lorfqu'ils ont
habité dans I'eau douce quelque tems , ils en
font beaucoup plus agréables ap gofit; mais il
welt pas bien décidé qu'ils en foient plus fains,
Plufieurs Sgavans Mél}iec.int prétendent que le
poifion de Mer perd beaucoup de fa bonne
qualité dans P'eau douce.

On dit ordinairemenr par maniére de pro<
verbe , jeune chair & wviewx poifon , mais la mas
xime n'eft pas véritable; Ie vieux poiffon eft
pour Vordinaire plus molaffe & plus coriaffe =
on connoit le vieux K«:‘Lﬂ‘on a la dureté & 3
la grandeur de écaille.

n demande lequel eft le meilleur poiffon
du poifion mile ou du poiffon femelle. Le mile
eit ordinairement préféré , i caufe “de fes lai=
tances , furtour parmi les carpes; mais pour
cequi eft de la dE?icateﬁ de la chair les femel-
les valent misux , furtout parmi les Anguilles.

Le poiffon (& mange ou frit , ou réri, ou
boiiilli. Le poifion frit, dit M. Andry, foit an
beurre, foit 4 'huile, eft un peu difficile i digé-
rer, i caule de la mauvaile qualité que I'hui-
le & le beurre ne manquent point de contrader

tla trop grande adtion du feu qui les rend tou~
?:nrs dcres & briilans. X

Le poiffon géi foig fur le gril, foit 3 Ia bic
1y

Dictionnaire des alimens vins et liqueurs, leurs qualités, leurs effets, ... - page 81 sur 561


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_019428x03&p=81

BEIU Santé y
so POL PO L i
che n'eft point (ujet 3 cet inconvenient, & il
convient mieux i 'effomac. it

Le poiffon qui eft boiiilli , foit 4 Péruvée y
foit au court-Doiiillon ou d'autre maniére, eft

- plus propre pour les fantés délicates , pourvit
que affaifonnement n'y domine point erop. i

Le poiffon eft plus fain boiilli dans le vin h
que dans l'eau ; & 3 parler en général , o'
oiffon étant aqueux, 2 befoin,quand onlefaic
iitllir , d'étre un peu corri%é par le vin, fur®
quoi il faut remarquer que le min blanc vaut
ordinairement mieux ici que le rouge, premie=
rement parce qu'il rend le poiffon plus blame |
& plus ferme , fecondement parce qu'il Juidon~ *
ne une qualité divrétique , dont leffet nleft
pas 4 méprifer , principalement quand ona fait
un long ufage de poifion. i
On {%,lu certains poiffons pour les conferver §
tu on le fait fécher 3 la fumdée ; mais cette pré- |
paration les rend trés-difficiles & digérer. Le
poifflen fumé, furtout , et mal fifane, & ew
énéral tout aliment qui a été long-tems ex
poft & la fumée contradte une qualité dcre
eu convenable 3 1'eftomac ; ce qui ne doit
s'entendre pourtant que des perfonnes délica=
tes, car les corps robuftes ayant les orghnes’
plus forts, bien-loin de fe fentir incommodés
de P'ufage des alimens falés ou fumés, iamg
vent au contraire de quoi réparer lenrs forces "
& conferver leur fanté , parce gn'il leur faut:
quelque chofe qui agifle rndement fur les -
bres trop maflives de leur langue & de lemr
eftomac 5 qui fans cela demeureroit comms
engourdies, « T
n a trouvé le moyen de préparer avee le
poiffon plufieurs fortes de mets exquis & om
en a fait des fouprefles avec lefguelles on :mﬂﬁj
toutes fortes de 'viandes praffes ; mais ce n'elt

¥
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que pour tromper les yeux; & de quelyue maniére
qu'on s;y prenne on ne parviendra jamais d
~zendre le poiffon aufli nourriffant que la vian-

de.

Voild potr le poiffon en général. On trou-
wera fous les articles particuliers les qualieés

i conviennent i chaque efpece avec les dif-

rentes maniéres de les appréter,

Bifgue de Poiffon.

Pfenez une carpe laitée, levez-en la chair,
dtez les aréres, faites-en un hachis avec des
champignons blanchis , & les faites cuire dans
une _cal%erole avec beurre , fel, poivre, fines
herbes & un pen de boiiillon de poiffon.

Faites un ragofit i part avec des laitances de
carpes, foies de brochets, quenes & pates d'é-
crevifles ; le tout étant cuit , dreflez vos crofices
féchifes aup four dans un plat , & moiiillez de
boiiillon de poiffon; vorre potage bien mitoff
né, garniffez-le du hachic & ragofit que
vous avez fait & fervez chaudement, On peat
garnir du hachis feul fans ragofit.

Boiiillen de Poiffon.

Limonnez des tanches , habillez des anguil-
les, des brochets & des carpes dont vous drerez
les ouies ; conpez=les par troncons ; mertez le
tout dans une grande marmite avec deleau,du
beurre , du fel , un bouquet de fines herbes &
un oignon piqué de clous de gircfle ; aprés une
heure & demie de cviffon paflez le boiillon
dans un linge & le (éparez en trois marmites,

Dans Pune mettez les épluchures des chanr-
pignons & les paffez enfuite 4 I'étamine avee
coulis , farine frite , & un morceau de citron
verd ; cette liaifon vous {ervira pour les pota-
ges bruns, pour les Entrées & Entremets.

Dans I'awtre paffez des amairdes pildes & des
jaunes d'ceufs durs , ce fera pour les posages
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blance , comme profiteroles , éperlans ; pers

et i o B

ches , foles & autres poiffons an bouillos blane, |
& quelques ragofits femblables 19
ns la troifiéme marmite vous pouvesrfaj-

re cuire le poiffon de tous vos potages tant
blancs que bruns , Entrées & Entremets, &mg_::
me pour faire des gelées, T
] Autre manieve. e |

Faites boiiillir de I'eau dans une nm-mér;
avec des racines de perfil , panais,oignons en- |

tiers , une poignée de perfil, d'ofeille , mm%

e

o

fortes de fines herbes , bon beurre & bons afs |
faifonnemens ; arrfrez les arétes & les afs
fes des poifions , dont vous avrez pris la-ghair
pour faire des farces; les tripes mm de cenx
qu’on aura farcis aprés les avoir bien nettoyées,
quelques queues d'écreviffes pilées , quatre ou
¢ing cuillerées de jus d'oignon ; le rout bien
fgifonné & bien cuit , paflez-le 3 Vétamine,
tenez ce boiiillon chaudcme_nt pour mitonn
vos foupes , & faire yos poiffons pour les
tages & autrés nfagés. | .
Autre maniere,
Cou tranches, oignons , panais & cad
rotes ;Pefzigles fuer dansg une cafferole av
un morceau de beurre; quand cela eftro
mettez y votre poiffon ; faites-lui faire dex
ou trois tours, moiillez d'une purée claire
mettez-y un bouquet de perfil, ciboules, fim
herbes , clous 4 fél , quelques champignons-
faites boiiillir pendant une henre ; L
boiiillon dans un tamis, il vous (ervira pol
mitonner vos potages de poiffon. ;
Pour le boiullon de poiffon , la carpe el
Ia meilleure. e el 5
Farce de Foiffon. et
Habillez & defoflez. carpes, brochets &au=.
gres poiffons ; hachez-en les chairs; faites usg
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omelette qui ne foit pas trop cuite; hachez-
des champignons , des trufes, du perfil & dela
ciboule ; votre omelette formée mertez le tout
fur la farce bien haché & bien affaifonné ; vons
y pouver misttre une mie de pain trempée darnis
du lait, dubsurre, & quelques jaunes d'eeufs 4

or que la farce foit bien lide. ;

Cette farce peut fervir pour farcie des foles
& des carpes fur Farete, pour faire de perites
#ndotiilletres , pour farcir des choux , former
de petits croquets , des pigeons, & toute autre

chole. ;
"Hachis de Poiffon,

Otez 1a pean d'une carpe , defoffez-1a; has
chez-en la chair , mctter-ﬁi dans une caflercle,
faites-1a deflécher un peu fur le fen jufqu’i ee
qu'elle devienne blanche ; remettez.la fur uné
table ; hachez-la avec un peu de ciboule & de
perfil , un morcean de beurre frais , quelques
champignons & quelques trufes vertes; faites
un petit roux dans une cafferole ayec un mor-
ceau de beurre & une pincée de farine ; rietfez=
y votre hachis , avec 15;"& poivre, unetranche
de citron ; moiiller d'un boiiillon'de poiffon ,
& liez avec deux ou trois cuillerées de coulis
d’écrevifles , ou bien de coulis de poiffon, &
fervez chaudement pour Entrée.

~ Clelt ainfi qu'on fait le hachis de fumon ,;
de truites, de poiffon blanc , & de barbeau.

L'on faic aufli de petits patés & des riffoles
avec ce hachis. Voyez Riffole.

Fate de:{u:ﬂ:m.' ;

Faites un godiveau de méme que Ia faree de
poifion , excepté que vous n’y mettez poine, fi
vous voulez, les jaunes d'eufs & Pomelette.
Faites une pite ; dreflez le piré d Uordinaire ;
mettez dedans la moidé du godiveau avec tou-
tes fortes de garnitures en maigre, trufes,
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champignons, andoiitllettes , culs d'artichaux ; |
filets de poiffén crud ,coupés par morceaux’,
de refte du godiveau par-deilus ; le tout bienaf= |
failonné , ftermez votre pité & faites cuite,
Faites un coulis de champignons , ou un blang, |
ou bien queiqu'autres ragolits ,& fervez chau- |
dement. i

8y el
Ml

Petits patés de poiffon. R
Hachez de la chair de carpes, danguilles, d& |
_tanches , avec des champignons i demi-cuits.
dans une cafferole, perfil , citoule, {&l, poi
vre, clous, muftade, autant de beurre frais que
viande ; drefiez vos petits pités dans des abaiffes
de pite feiiillerée. ) Voyez au mot Pase, la ma~ |
niére de Ia faire, } Mettez au four & fervez chan- |
demerit. A ﬁﬁ' i
Tourte de kachis de poiflon. jh
Faites un hachis de- carpes ou de tout autre
poifion , comme on vient de le dire, Faites un
abaillé de fevilletage ; foncez-en une toutrie
mettez le hachis de riam; couvrez d'unea
abaiffe une bordure autour ; frotez d'un
battu , & faites cuire an four, ou fous un ¢
vercle. Quand elle eft cuite fervez chau
foent. .
Jambon de poiffon. . Lani

Hachez & pilez datig un mortier de la chair,
dé carpes , de ranches, d'anguilles & de far
mon frais , fi vous en avez , & des laitances
carpes;le tout haché pilez-le dans un mortier avee
fel, poivre, mufcade, fines herbes & beurre frais,
Formez de toutes ces chairs une maniére de jams
bon fur des peaux de carpes. Envelopez letout
dans un linge neuf bien cosfu, & futes cuirg |
avec moitié eau & moiiié vin, clous, lauriery ||
gm;rre. Laiffez refroidir votre fambon dans ﬂbi."
ouillon , & fervez avec lauriér , & finés héry
bes coupées meny, i

¥i

]
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Vous pouvezarifi le couper par tranches comme
le wiritable jambon. ;

On peut imiter de ' méme maniére une éclans
che ouune épaule, des poulets, des pigeons. On
peut aufli {& fervir pour cela de la farce dont nous

~ wenons de donner la manitre, ;

POISSONIERE, Olx pifearia, uftenfile d& ¥
cuifine , efpéce de chaudron long fait de. cuivre
& propre 4 faire cuire du poifion. C'elt ordi-
mairement ol I'on fait cuire les gros peiffons au
court-boiillon.

PGITRINE DEB@EUF. La poitrine & la
tendron de poimine fone les pifcesles plus eft
timées aprés la culotte pour fervir fur une table.
Elles fe pruvent accommoder de la méme fagon
gue fa culotte, Voyez Culotre de beruf.

" Poitrine de beuf en miroton.
Prenez du beenf de poitrine cuit dans Ia mar-
mite , i on en a de la weille il eft aufli bon.
Cou fiez-le par tranche fort minces ; mertez dans
e plat que vous devez fervir deux cuillerées de
coulis , perfil, ciboule , capres , anchois , une
pointe d'ail , le tout haché trés-fin ; fel ; gros
poivre ; arrangez deflus les morceaux de tran=
ches de beeuf § afleifonnez deflus comme del-
fous 3 couvrez le plat, & le faires bodritlic
doucement fur un fournean pendant une demi-
hewre, & fervez 3 courte faufle.
Peitrine de Fenf a I Anzgloife,

 Prenez une piéce de beeuf de poitrine qui eft
legros bout; coupez-la bien'quarrée ; mettez-la

ans une marmite & la faites écumer, dtant demi
cuite , retirez-la , tichez d'en dter les céites &
la ficelez bien ; -coupez par perites tranches trois
ou quatre livres de tranches debeeuf ; gparniffez-
en le fond d'vne eafferole avec des bardes de
lard. Couvrez & le menez fuer comme un jus,
Etant atraché , mettez-y un peu de lard fondu
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une couple de poignées de farine que
faites bi&rlll muﬁi?fngﬁ‘mhle, enle reml.?am; ;g.:’t‘ :
roux, meiiillez - le du boiiillon qui a cuit
la piéce de beeuf ; meetez - y cetre  braile
mouillée ,- tranches de benf, tout enfembley |
aflaifonnez de fel, poivre, fines herbes, fines |
épices , oignons, carotes, panais, perfil, ci=
boules, & une bouteille de vin blanc. Etane |
cuite & de bon goﬂt, vous la redrez & la |
laiffez refroidir dans fon jus. Faites un ragofit
de petits pigeons, ou d'ortolans , ou de caillesy
avec ris de veau , crétes, champignons, nufes
paffez le tout dans une cafferole avec un pea
de lard fondu 3 affaifonner de poivre, fel & |
le moiiillez de jus. Etant cuit dégraiffez-le bien, |
& le liez d'un coulis de veau & de jambon; |
laiffer-le refroidic 5 ayez une pedite farce de |
blanc de volaille. Tirez la piéce de beeuf de
1z marmite ; dreffez-la dansle plat; o vous B
woulez la fervir, & la parez bien; c'eft-i-dire ,'}
btez la pean de deffus & des deux cOtés, Faites
un trou en quarré , ne laiffant qu'on qom@_f;}ﬁ
tout autour de votre piéce de bouf ; leyez
le deflus de la pifce ; prenez parde quele rour ﬂé
ne fe cafle, & avecun coutean dtez le plus de |
viande que vous pourrez du dedans; g:rﬂiﬁﬁ'!-’,gj
votre trou légérement de farce ; mettez -3
1e ragolit froid ; fender avec un pontean 1‘1
Pépaiffeur dun petirdoigtia piéce de beeuf que
vous avez levée ; comvrez-en votre ragoilt s
fermez les fentes avec un peu de farce s'il ne’
joint pas bien. Coupez mince le plus que vous
gmﬂtcz das bardes delard;couyrez-en votre pitce’
e beeuf ; pannez-la de mie de pain fine ;mestez-
la anfour , qu'elle prenne une belle coulenrs
faites-y une couronne d'hatelettes , de risde
veau, ou de foies gras ; garniffez-la d'unema~

LT P L e
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rinade de poulet, & de perfil frit, & fervez
chaudement pour une grande Enurde,

Potage de poitrine de veau € d'un pain an

- milicu, .

Farciffez le pain d’un bon podiveau bien af>
faifonné, avec moelle de hﬁe‘l.lf cyls d’arrichanx ,
champignons , ris de veau& autres 3 ce pain
doit érre découvert & mis ainfi au milieu du plar.
Cela fait, dreflez votre gmagﬁ i.i’orginajre :
moiiilllez d'un boiiillon ot vous aurez fit cuire
une poitrine avec autres viandes , & le nour-
riflez d'un bon jus, & puis le fervez,

Poitrine de mownton, -

La poitrine de mouton [e fait cuire an pat &
griller enfuite. Onla fair auffi cuire 3 la braile ,
entiére ou coupée par morceaux. On la fere
avec un ragolit de navets. On en fait aufliun
hochepot, ( Voyez Quené’ de bewf en hoche-

o. '

POIVRADE , Osfparam , ou Piperatum
ceft en terme de cuifine un mers apprété avec
dupoivre.On mange les artichaux i it poiyrade,

.ainfi qu'autre chofe.
Peivrade [ide.

Mettez dans une caflerole denx panais , denx
€arotes , trois ou guatré oignons, une tran-
che de jambon & un morceau de beurre ;
moitillez de boiiillon , coulis & vinaigre ;
“mettez-y un bouquet de perfil , ciboule, clou,

ail, fel & poivre. Faites bouillir le tout pen-
dant une heure ; dégraiffez la faufle, paffez-
la au tamis, & vous en fervez pour les cho-
fes dont vous aurez befoin,
- POIVRE, Piper’, fruit atomatique qui a
une qualité chaude & féche, qui vient en grains,
:!ont on fe_fert pour Vaffaifonnement des faul-
£S5 ]
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- Le poivre fort par petites grapes i la fago

nos groleilles, Les grains dontces grapes o
compoltes paroiffent verds au commencem
enfuite ils deviennent rouges, 3 mefure qui
miriffent , & enfin noirs, aprés qu'on les
laiflés quelque tems expofés au foleil, cleft
dite tels qu'on voit ici le grain de poivre noi

[l n’y a point , comme on 1'a cru long-rems;
deux fortes de poivre , dont l'un foit Elmhj ;
Vautre noir. Toute la différence entre le po
blanc & le poivre noirque 'on voit en Eu
ne vient que de ce que le noir a fa peau, &
le blanc en eft dépouillé ; ce quion
le battant avant qu'il foit tour-i-fait fec,
lorﬁu'il elt [éché en le laifant quelque &
tremper dansieau, =35

Le poivre noir dot non fait ufage enEurope
de rrois f(ories, le Malabar, li Jamby &
Belipathane, Ce dérnier eft le moins eftimé
cau[g de fa (écherefle & de {fon ariditd,

1l faut choifir le poivre blanc , véritable |
lande, gros , bien nourri, pefant, ans mélan
de grains noirs ni de poufle, ( C'eft ainfi qu
nomme le grabeau ou pouffiere de l'un &
VPaunrre poivre, ) Qu'il n’ait point été blan
& quletantréduit en poudre la farine foit bt
& d'un gris tirant fur le blane,

A I'érard du poivre noir , avec prelgue ton
les qualités du blanc il faut “encere pre
garde que les grains ne foient poine ridés.
y&n ait beaucoup de blancs parmi ,&que
gros n'en aient point été {éparés pour lesbl
chir. '

Le poivre eft chaud , defficatif , carmi
& d'un prand ulage contreles froidenrs & 3
flatuofités de I'effomac & la colique. I forth
tifie les nerfs & le cerveuu , aufli-bien que I
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PO POE
- Ondit piler le poivre grofliérement quand
©n en mange avec les alimens, on qu'on yen
mét pour les affaifonner.

" Le poivre noir, & le poivre blanc, dit M.Le-

.mery,font apéritifs,attenuent les humeurs groffié-
res & yilquenfes,aident i la digeftion, donnent de
Fappétit, chaffent les vents, réfiftent 4 la malie
goué des humenrsy le poivre eft le reméde e
plus commun pour ceux i qui la luette eft
selichée. On Fapplique deffus , & il la rérablis
dans fon érat nacurel,

L'ufage fréquent du poivre eft pernicienx
aux perfonnes d'un tempérament chaud &
bilieux ; caril enflamme le fang & les autres
humeurs.

Le poivre noir contient beaucoup d'huile , de
fel volaul & de fixe. Le poivre blanc contient
beaucoup de fel fixe , médiocrement dhuile &
moins de fel volatil que le noir. : _

Le poivre eft convenable dans les tenrs froids
aux vieillards , aux phlegmatiques & i ceux qui
diglrent difficilement & qui omt des humeurs
grofliéres & pen en mouvement., e

Le peivre , dit M. Andry , eft un affaifon-
nement rude & piquant dont I'ufage ne fcauroit
£tre trop. rare pa ux qui ne font Fr_un
grand exercice de . On eomprend asfé-
ment que les gens de lz campagne , les ou-
vriers qui s'exercent & des travaux pénibles, &

E:l font acccoutumés 3 une nourriture grof-

re, ayant par conféquent les fibres Pius dures
& plus fortes , ne fcauroient fe fenur incom-

modés de cette forte d'affaifonnement qui fait 3
peine impreffion fur eux. On cemprend méme
ow'ils ont befoin de méler dans' leur nourritute

.sineiqne chofe d'agacant,fansquoi les fibsesde leur

anzue & de leur eftomac demeureroient comme
dmmobiles;mais aux perfonnes d'une conflitution
Tome II1, B
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ordinaire, le poivre ne peut étre que trés-dam.

eux , en henrtant trop viclemment des iy

res tendres & délicates qui n'ont qu'une réfifs
tance médiocre, :

D’ailleurs cet affaifonnement pour peu qut*
Aoit prodigué , porte avec foi uneimpreffion di,
feu trés-pernicienfz au fang, aux vaiffeaux, &
3 tous les vifceres. Au fang en en diflipant la pas
tie la plus fubtile ; aux vaiffauxen leur dtant >
fouplefle,,  force de les deflécher ; aux vilcé
en en détrnifant la tiffure. i e

Le poiyre fagement employé eft bon 3 cemp

i abondent en humeurs vifguenfes ; car il
E‘:utpaz un felvolaril & piquant qu'il contien
1e tartre groffier de V'eftomac, & débarrafle

remigres voies.

POMME, Malum, A proprement parler il
3 qu'wne feule efpece de. pomme ; ce qui
conftitue plufieurs efpeces, confifte feule
dans quelques diflérences accidentelles ,
que la groffenr , la couleur, la figure, le
& letems de la mq;uritf . ma&s ces : iétes
fuffifent point pour établir plufieurs efpeces..

Les propriétés des pommes varient felonla
différence de leur gofit ; celles qui font acid
Scres & aufteres, om entes , & par &0
féquent refferrent le s les pommes doms
font d'une nature plus chaude | & relich
les fires ou vinenfes tiennent le milien en
les dcres & les douces , & font agréables 3
Peftomac. ;

Le tems le plus propre , dit Ray , pour mi

er les pommes, n'eft ni le matin avant din

orfque Veftomac eft vuide , 4 caufe de I's

qu'elles portent, & des crudités qu'elles pe
went eng_en&rer; ni avant [e fouper , %‘
méme raifon; ni immédiatement aprés le
wer, oule (ouper , mais deux ow trols qual
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d PO M POM g¢
d'heure aprés I'un onl'autre de ces repas, lor=
que I'eftomac n'edt ni trop plein, ni tout 3 faig
R i 54 Brgiesthr' & fosgiodt

Les pommes font fonguenles & fpongieufes 5
e one G Feut, oo i T teod de il

on,

[ﬁ?pnmmes dont on doit faire le plus de
cas font celles qu'on peut garder pendant L'hi=
ver, parcéque parvenant pendant ce tems 3
une jufte marurité , elles n'en feront que plus
faines , & moins difpofées i fe eorrompre dans
Yeftomac,

Les pommes, dit M, Andrey,{ont les unes doucesy
les autres 4 ipres, les autres infipides,&c.maistous
tes ont del'acide.& cet acide tient le milien en-
tre le fixe & e volasil; elles ne différent 1i-defug
que du ‘p!us ou du moins ; elles nourriffent peu
parce qu'elles ont peu de parties fulfureufes 8
‘beaucoup d’aqueufes. Les pommes douces ont
une qualité tempérée & fourniffent un meillene
fuc;elles lichent le ventre érant mangées 3 I'en=
trée du repas.Celles qui ont le gofit dpre, fone
d’une fubftance froide & gmﬂi%m qui refferre
ordinairement le ventre , ceft pourquoi elles

, Conviennent miewx 4 la fin du repas parce-
qu'alors en reflerrant Vorifice fupérienr de e~
tomac ,elles' obligent les, alimens di%éré; i
fortir plutét par le pilore ; au lieu que fi on les
mange } I'entrée du repas , elles retardent la for-
tie des alimens, en refferrant lorifice inférienr
du ventricule ; enforte qulelles lichent, fi on
e ufed la fin du repas, & qu'elles reflerrent , &
on en ufe au commencement : Ceft Peffer ordi=
maire de tous les afiringens,

§ pommes aigres font plus froides que les
uces ; elles fo nt enméme tems un peu moins
tueufes : leur fuc a cela de propre que lorf~

ue le bas ventre eft trop rempli, elles le pur-

Hl].
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gent , & que lorfqu'il ne Teft pas, elles lo refs |
ferrent. oo oy
Les pommes qui ne_renl’ermem quune e
infipide font trés mal faines; elles fe corrompent
dans Veftomac au lieu des'y digérer. Tl
Aurefte toutes les pommes canfent des vents
& fe digérent difficilement ; mais elles perdene |
beaucoup de leur mauvaile qualité, loriguon,
les fuit cuire. Les pommes qui ont paffé I'H@e.'.
font moins venteules. s gL
Ilya '}sluﬁeurs moyens de conferver les pom-
mes pendant Je froid. ( Voyez ce qu'ona dit
Tarticle des poires.) Quand elles viennent i fe |
geler, malgré toures les précautions gque Fon |
a prifes , on les dégele de la méme maniére que |
des poires. ( Voyez an mot Poire. ) |
. Ily a dans la pomme quinze groffes fibres
dont fix (g, diftribuent en rameaux  dans fouts
V'étendue de la pulpe, & fe joignent enfes
.wers le nombril ou V'eeil du fruit; & les cing
autres paffent en ligne droite du pédicule @
de la queut jufqu’i ce nombril, ou fe mélent|
s'uniffent avec les dix premieres ; ces cing de
nmieres {ervent principalement 3 nourrir lesp
pins. B
Tant que ces fibres & leurs rameaux [0
dans leur entier le fruit (e conlerve  mais fitot
qu’elles viennent 3 fe rompre , le fuc s'es
wale & le fruit {2 corrompt. On cor le-
pourquei la chaleur du fen doit giter le fruif
gelé ; car tout ce qui eft gelé n'e Ieft que p:
Yintromiffion de certains fels, qui comme
2ant de coings 4 {& font infinués dans les p
& entre les parties du corps que le froid a gla
or la chaleur du few mertant toue d'un co
En Mouvement ces petités pointes, leso ;
a s'¢carter toutes du centre & i s'oppofer avet |
mpétucfité 3 la circonférence , c2 gu'elles ﬂ‘*%

o]
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uroient faire f promiptement & avec tant de
violence fans rompre ce qui s‘oPpn[b;'i leus
paflfage ; enforte que fi c'eft un froic, une pom-
me,par exemple, il faut néceffairement que les
fibres de ce fruit fé rompent dans rous les en-
droits par ot ces fortes de fels cherchent i for-
tir; or comme le nombre de ces petites pointes
eft infini , les fibres du fruit doivent fe rompre
partout , & tomber dans le méme éeat que fi
on les avoit hachées ; & ¢'eft en effer ce
z:’en remarque quand on ouvre mne pomme
i Feiée au fen; les fibres en font fi brifées
qwon ne les diffingue pas. ;

Ces fels éuangers en s'échappant ainfi avec

idit¢ emportent en méme tems les fels effien-
tiels du fruit, & la meilleure partie des foa-
qui le compoient ; enforte qu'il faut né-
ceffairement que ce fruir demeure dénué de tou-
te {aveur.
~ On_connoit par eette explication comment
u printems le foleil peut faire tant de tort aux
ourgeons des plantes lorfqu'il vienta donner
dellus ‘aprés quelque pelée ; & comment cewx
qui ontenduré un grand froid aux extremités ,
perdent quelquefois le nez ou les doigte en
s'approchant trop promptement du feu.

Les meilleutes pommes gu'on mange en hiver
font la calvile , la reinetre , le courtpendu &
1a pomme d'apis.

. La calvile pour étre bonne doit avoir beau-
coup d'odeur & n’éire que médiocrement milre 3
k elle eft fans odeur , elle eft fans gotie ; & fi
elle eft trop mire, elle efl farinenfe. Il y en
a de trois fortes, Ia" calvile blanche, la cal-
vile rouge , & la calvile claire;la rouge, ceft-
a-dire, celle quia la peau & une pariie de la
chair rouge,eft Ja meilleure des trois 3 ce fruit
renferme un fug gdoux, & conyient 3 ceux qui
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ont des'aigreurs danseftomac , pourva quen:
en mange peu. : B
La reinette par fon fuc acide accommods
les bilieux. e
_ Le courtpendu eft la pomme la plus faineg
il reflemble en dehors 3 la reinette , excepts
qu'il eft marqué de petits points blancs, au-
lieit que la reinette eft pointillie de gris. 11
eft meilleut cril que la reinette ; il a d'ailleors.
une faveur plus agréable & une chair plus dé=
licate ; il E;F outre cela d’une odeur trés=doncey
le courtpendu eft bon contre le mélancolie &
T'enroucment ; on le creufe; on en Gte lespes
pins , on le remplit de fucre & on le fait cuirs
A urd fen doux, Ceftavec le courtpendu quion
fait ce fameux {yrop de pomme compof ,
connu fous le nom de fyrop de pomme du Roi
. Sabor , parce qu'il futinventé en faveur dum |
Roi des Medes nommé Sabor. Jikd
Le fyrop de pomme fimple , ainfi appellé
arce quil n'y entre que du fuc de pommey |
e fait avec la reinette. PR
La pomme d'apis eft la plus petite & la plus -
dure de toutes les pommes qui fe mangentj
elle renferme une ean favoureule trés-propre
d rafraichir la bouche & 3 éteindre la ﬁmg, mais
elle a une chair trés-difficile 3 digérerainfi les
perfonnes d'un eftomac foible fe doivent con-.
tenter de broier ce fruit entre les dents & d'en |
tirer le fuc ; la pomme d'apis doit f& manger -
crué, elle perd toute fa faveur au feu, 1
Les autres pommes font fort bonnes cuites £, |
on les fait coire i la braife , ou au four , cuew =
compdte ; on les accommode quelquefois avec |
un peude beurre & de fucre; quelquefois om
les fair rétir fur Paffierre : elles fone moins
faines cuites an four qu'autrement ; mais il vaut
encore micux les manger de cetie i
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fue de les manger crucs , car tout le monde
convient qu'en général la pomme crue eft mal-
faifante.

Le fuc de la pomme crug, foivant la remar<
que de Galien bout & fermente dans I'eftomac
comme le vin qui fort de la cuve, cefuc eff
compolé de parties extrémment fines , mais
indigeftes , qui, par le moyen des arteres fe
diftribuent i toute habitude du corps ; enfor«
te que fi 'on mange beaucoup de pommes
crués, il eft difficile que la fermentation ex-
ceflive, jointe i la crudité de leur fuc, netrou-
ble la circulation du fang & que les principaux
vilceres n'en fouffrent. iuﬂi Simon Pauli, Sa-

. vant Médecin,qui aimoit beaucoup les pommes,
dit que pour s'étre accoutumé 3 en manger de
crues tous les jours , il avoit éprouvé pendant
vinﬁt-ans une palpitation de ceenr dont il avoit
modéré le progrés en faifane tirer du fang
d la fin de 'Automne & en mangeant moins
fouvent des pommes crucs : il ajoute que lori
qu'il en mangecit beaucoup le foir il ne man-
quoit point 'éne'aﬂaqué'l}]\a méme nuit und
ou deux fois de I'incube ow cochemar.

M. Andry rapporte dautres exemples dont
il a été témoin,

Les pommes ne font pas toutes également
mauvaifes en aliment ; mais 4 parler en géné-
ral, on peut dire que de quelque -efpece qu'elles
foient , elles renferment toujours une fubftance
f}'ﬂida , fponpieufe ; & trés-crue , qui en rend
Pofage tres dangereux 4 la fanté, jufques-13
méme qud force d’accumuler dans nos corps
dcg fucs indigeftes , elles peuvent , dioe 3:"
%Dﬁan-lcnt de bons Médecins, caufer la phthi-

e

On fais avec les pommes une confiture auffi
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s « o rowm W
- délicieufe que falutaire,appellée gelée de pomme: 4

mes, L
On s'en fert beaucaup ; elle eft hume&nmei = '-
rafraichiffante & pefiorale. i

g
On fit aafli avec les pommes une boiffon
gu'on appelle pomme au cidre, Voyez cet amclh ¥

Compéte de pommer de Reinette,

Pelez-les & les vuidez par dedans ; co ]
par q:r:m:crs & les mester dans |'ean iu ik

che ; faites boiiillir les pelores de ces pom-e,_r
mes & d'autres encore coupées par morceaus |
]!uﬁ;ui ce qu'elles foient bien cuites ; paflez= ‘E
es enfuite dans un linge ; prenez leur décoc- |
tion ou I'eau que vous en avez tirfe ; mettez-y E
du fucre 3 proportion des pommes que vous |

veulez mettre en compdte ; mertez-y vos quars i
tiers de potnmes , faites boiiillir le tout & grau&
feu , jufqu'd ce que votre fruit fir coitjayes |
foin de le retourner quelquefois avec la cuilliery: |
quand vos pommes font cuites tirez-les, met~ |
tez-les égoutter fur le bord d'un platou furune |
ferviette ; continuez de faire cuire votre mgr*#
i grand feu ; mettez-y encore un peu ‘de lr
& de de &itron ; laiffez-le bouillic jufqu'd .l
liff, duami il eft refroidi verlez-le fur 'ru#--i
pommes , & fervez votre compﬁte.

On peut faire cuiré les pommes fi Mﬁ
dans 1'eau; mais cuites dans ka décoftion ‘5
pelures , la comiplee a plus de relief.

Compiie de Pommer de Caloiles =

Coupez-les par la moitié ou par qlral‘!llf!v
étez-en les pepinsjtailladez-en la pleure enfor=
te que la coupure ne vienne pas juljuaux
bords dé la pomme ; fa:t—sg—]eﬁ cuire dans ung
décodtion de pommes de reinette , & a-::.h&'lﬂ'
votre corhpite comme la précédente exee]
guau liew de jus de citron vous y mettez

¥l

__u—i- Tl

Phaki r«.ﬁl_zi'-

meall
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win bien rouge & vermeil pour Ipi donner dela
mglput.-. fi: i
Compére de pommes & la Daupline o 4 la

Botitllonne.

Conpez des pommes de réinette par quars
tiers ; otez-en les ceeurs ; mettez-les dans un
poélon avecdu fucre & beaucoup d’ean, tour-
neze=les fur leurs pelures & les laiffés boiiillic
julqu'd ce qu'il n'y ait plus de fyrep & qu'elles
aient pris une couleur roufle ; urez-les enfuite
fur une paorcelaine , & les retounrnant les pelu=
Jres deflus , arrofez-les d'ean de feur d'orange .
& fervez yotre compite. .

2 Marmelade de Pommmes. :

Cette marmelads & fait felon la méchode
générale marquée au mot marmelade, ( Voyez
Let article. ) .

Gelée de Pommes.

Faites une décoftion de pommes ; paflez-la
dans un linge, % [or une pinté ; méttez trois
Euaztewns e fucre 3 caflé , ainfi & proportion

urefte ; faites boiiillic le tont doucement julqu’a

ce que le (yrop foit entre liffé & perlé ; E:rg.
avec grand [oin I'écume , & fi vous voulez don-
ner une couleur rouge i votre gelée ; couvres~
la en cpifint & y mettez du vin rouge , &
wermeil, ou de la cochenille préparée , comme
au cotignac «'Orléans.

La gelée de pommes de ceinette doit Etre blan-
che ; c’eft pourquoi on ne la couvre point.

, Celle qu’on nous apperte de Rojen eft la plus
g FPommes au fec.

Les pommes qu'on tire au fec font pour Fordi-
naire 1a calyille rouge & la reinette coupée par
gquartiers, Quand elles fons bien confites &

Tome 111, 1
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refroidies , mettez-les égoutter ; dreffez-
- Yordinaire & les poudrez de {ucre, e
51 vous les confervez au liguide & que
vouliez aprés en faire fécher , faites cuire
ficre 4 perlé , dans lequel vous leur
prendre quelques boiillons , puis vous les:
rez au fec beaucoup mienx quefi vousn'er
as pris cette précaution , €rant difficile d
cher fans cela, 3 caule de leur bumidi
“des décuit dans la fuice,

y Fare de pommes.
Pelez des pommes de reingtte , Stez-e
goeurs ;5 faites-les cuire dans de I'eaun ;.
mettez-les dans I'eau fraiche ; faites-les
Egourter ; paflez-les dans un tamis de o
‘faires-les fécher dans un poglon for le
stonrnez-les tofijours avec la fpatule, & qua
" elles commmenceronid quitter le fond du poele
 btezles de deflus le feu ; mestez-y du
- ce qu'il en faut ; mélez bien le tout en
‘ble ; mewez votre ‘g:m fur des ardoiles,

ia faites fécher 3 I'étuve comme les conf
féches, -

Syrop de Posmmes,

Pélez des pommes de reinewte & les ca
par tranches ou parrouélles. Ayez dufi
poudre & mettez fur un plat on fur
rine de petits bitons , fur lpel'quals vous f
lit de pommes & un lit de fucre ficcedi
Guigu'a ce qulil y en ait afler ; meres en
a terrine & ce qui eft deffus dans un lien
pendant toute une nuit, pendantlaquelle
fyrop coulera -
. * Aurie fagon. ;

Faites boilillir des pommes coupées patm
“ceaux dans de Pean.Quand elles font biea cut
- preflec-les pour en tirer lejus. Mettez use
‘gc ce jus dans wa poclon avec une liv
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Tucre ; faites cuire le tout enfemble jufqu’d ce
ﬁg le (yrop en foit 3 perlé, Cela fait jgpettez~

dans une phiole que yous beucherez quand
{e fyrop fera froid.

D Tourte de pommes.
‘WPrenez des pommes de reinette ou de calville 3
icoupez-les par la moitié; Stez-en le dedans
& les pelez ; mettez-les dans une petite pocle
avec la quantité de fucre qu'il faut, deux verres
d'eau, un morceau de canelle en biton, &
un zeft de citron verd. Couvrez la poele & la
mettez fur le fournean. Vos pommes #eant
coites & le (yrop diminué , recirez-les & les
“laiffez refroidir. Faitesune abaiffe de pite fevil-
lette ; foncez-en une tourtiere ; arrangez-y
vos pommes ; couvrez d'une autre abaifle de
méme pite 3 dorez dun cenf battu, & me
tez cuire an four oufous un couvercle, Quand
elle et cuite, glacez-la i P'ordinaire 5 dreflez
ia dans un plac, & fervez chaudement,

Pommes a la créme.
. Pelez des pommes ; laiffez-les -entieres 3
Grez-en les pepins avec une vuidelle ; faites-les
cuire 3 moiné aves du fiere , comme une
compbte, A moitié cuite , mettez-les dansun
plat, Faites une créme avec huit jaunes deenfs 5
un Eeu de farine., eau de flzur d'orange , citroa
confit haché, créme & fucre. Faiterfa prendre
fiir le feu, qu'elle foit épaiffe ; mettez-en fur vos
pommes ; poudrez de fucre par-deflus ; arran-
gez-y destranches de citron confit § faites cuire
cette.créme att four , qu'elle foit hiencolorée &
fervez chaudement,

Pommes méringuécss

Epluchez vos pommes, coupez-les & les faites

cuire avec du fucre, un pen de canglle, de
ciron confit haché, & de I'eau de fleur do-
range ; faites-les cuire jufguice qu'elles [ient
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elade épuiffe. Dreflez-les dansun
: am de cordon tournant, de fu on gy’
#lte du jour entre ; fouettez enfhite fix blang
d’ceuls ; quand ils font en neige , mettez—y .
jucre ; mélez bien le tout en bautant les
couvrez - en la marmelade , mettez au
modérément chand avec du fucre par-
Pornmer a la Portugaife. e
Pelez des pommes de reinette ; lever-en
rouclle du ¢aré de la tére ; Hter-en les pepin
preafez-les fans lespercer ; farciffez-les d'on
creme 4 piftache. [ Voyez an mot Piffacke
manitre de faire cette créme. ) Quand elles
farcies , remettes le morcean que vous a
otés trempez-les dansune pire i frire trés
Faite avec farine , un pea d’huile & vin
fans (el Faites-lés frire dans du fain-dow
lacer-les deflys & deflous avec fucre'&

pelle rouge, & fervez chaudement.
Vous les ferez frire fur un feu trés-vif dan
callerole ronde, afin queles pommes tre
partout , & en les trempant dans la piite, p
garde gue les perits morceaux ne fe dém
Pommes 4 la Portugaife d'une autre fagom
Pelez des pomines & les yuidezcomine
. des bignets 3 rempliffez-les d'ure crém
chocolat. { Vayez au mot Checolar, la ma
de la faire.) Vurites-les cuire au four fur
tourtiere. Quand elles font cuites placez:
avec du focre & 1a pelle rouge , ou bien au f

: Pommes a Ja Régence.

Pelez vos pommes ; vuidez le dedans,
les percer | aprés en avoir 4té une tra
Rempliffez-les de marmelade d'abricots. (
au mot Abricor. ) Remettez le morceau 5 en

Topez-lss d'une pire trés- mince. Frot
aprés avec de Y'ceul battu ; faites une plte
Me:a}; trés-mince, { Voyez-au mot P
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"POM: POM» 103
Ta manitre de la faicak ) Découpez cette pite en
petites bandes trés-peutes. Envelopez-en les
pommas en tournant comme quand on tourne un
titron ; arrétez le bout avec un petit morcean:
de canelle , & faites cuire av four fur une tour=
tiere beusrée comme une tourte, Quand elles font
cuites y plagez-les i Vordinaire deffus & autour
avec du fucre , & fervez chaudement,
Pommes & la Régence dune_autve fagon.
. Pelez des pommes d'apis; kaiffez-leur I queney
faites-les cuire avec une chopinede vin de Bour—
gogne , un demi-fecier d'ean-de-vie , du fucrd
& de la canelle. Quand elles font cuites, re-
“tirea-les , & laiffez beiiillir le fyrop julgu’d co
qu'il foic én caramel. Remettez - y les pom-
mes ; faites-leur prendre tout le fyrop 5 lafez~
les refroidie ; trempez-les dans de la pice ,
comime les précédentes ; faites-les ouire, glacez=
les & fervez de méme. -
ST Pommes & Amaur, _
- Flambez & épluchez proprement trois pou~
lardes. Leyez,, & gardez la peau de deux; cou-
veez - les de bardes de larr.r » & les faites cuire
i h broche avec la troifitme. Quand elles (ong
cuites , levez-en tous les blancs ; paffez dans
mne cafferole une tranche de veau coupée par
sﬁms morceanx, un orcean de lard,un morceaw
e tetine de veau , champignons hachés , ci-
boule , perfil , fines herbes , fines épices , fely
& poivre, Le tout étant blanchi , mettez - le
une table avec le refte de la chair de
vos poulardes Hachez bien le tout avec un mor-
- €ezu de mie de pain cuite dans du lait & troig
on quatre jaunes d’ceufs, Garniffez enfuite vos
pommes d'amour de bardes de lard bien minces
arrngez bien la peau des poulardes dans ces
- pommes ; mettez dans le fond des pommeg
un morceau de jambon Haché biffu menu g
Lii PR
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ZBIT Sante 3 +
5 TPTOM. - POM
pour’ remplir le bout d teton ; mettez-y
enfuite vorre farce ; faites un creux danslemi-
lieu , pour pouvoir y mettre un petic blane aveg
les filets de poularde, -
Pour faire ce blanc, mettez dans une caflerole
un morceau de veau coupé en dés, unmor-
_ceau de jambon coupé de méme , unoignon & -
un panais ; moiillez le tour de boiiillon qui.
w'ait point de couleur , & mettez fur le fen
© avec un morceau de mie de pain ; prenez enfuite
vos blancs de poularde ; mettez les deux ailes
en petits filets bien fins 3 pilez le refte dansun
moraer 3 émant pilé , vorre coulis crant de
bon gotit , tirez la viande qui eft dedans avea |
les racines ; mettez-y vos blancs de poularde
& le paffez 3 I'éramine. -Quand le coulis eit |
paflé , mettez-en un pen avec vos filets de pou= |
Jarde ; rempliffez-en le ceur de vos pommes
d'amour, & les couvrez de lenr farce. Menez- |
y une bade de lard bien mince par defls &
- faires cuire avec de la cendre chaude deflus&
deflous. Quand vos s d"amour font suitesy |
tirez-les 'une aprés Pautre fur une affiette 5 |
étez-en les bardes, & les arrangez dams un
plat ; faites chauffer votre coulis gl;lsuv.: & fer-
vez avec vos pommes chaudement, pour En-
R ﬂ'lée. Onen fert ordinairement que dgux,daps-i'ﬂ:'v'«"
plat. e
Si vous aver de la defferte de viande &f.'?
poularde ou de dindon , faites une farce de hre
meme fagon que la précédente, le coulis blane |
de méme qu'on I'a dit , & au lien de peaude |
poularde , vous pouvez vous fervir d”une r.r&gnﬂ*
de veau, em mettant toiijours-dansle fon dﬂ'?j
votre pomme du jambon haché pour formerle |
bout du teton, Ajoiitezquelques filers de jambon
femés par-ci-par-13, pour marquer des veiness
formez vos pommes de méme que les précé=.

|
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RN PO 105
* dentes ; faites-les cuire & fervez de méme, Vous
_pouvez encore vous fervirde la pean d'um
mﬂl{ﬂ .I.a:ih - -
Autres pommes & Amorer.

Levez les ailes de deux poulardes ; piquez~
en les blancs de petitlard ; garniffez vos pom=
mes damour , de perites bardes de lard biew
minces ; mettez dans le fond des pommes la

inte du blanc de vos ailes & ume rranche de
ambon, enfuite de la méme longuenr que le
lanc de vos ailes. Vos pommes d’amour ainfi

ies d'ailes & de tranches de jambon , rem-
- pliffez-les de farce en dedans , comme les au-
ties , avec un pexic ragofit de filets de poular-
‘de & de champignons.
. _‘Pour faire ce ragoilit, mertez dansune cal-
ferole des blancs de poularde , ou de poulets 5
dé perdrix ou de pigeons , avec trufes ,
. champignons , ‘crétes , un pen de coulis &
 deffence ; & um jus de citron, Faites-leur pren
dre un peu de gofit fur le feu , & quand vo~
tre rapolit eft froid ; mettez-en dans vos pom-
mes d'amour § couvrez - les de farce , avec de’
: ggdlﬁ bardes de lard par-deffus , & faites cuire
ucement de peur que les [ricandeaux gquif
font au fond ne byfilent, Quand elles font cuites.,
tirez-les fur une affiette ; Otez-les bardes de
latd, dreflez-les dans un plat avec uneeflence’
deffous , ou bien wne fauffe 3 I'Ttalienne. )
Voyez cet article au mot Sauffe. ) & fervez
shaudement pour Entrée,
Fommes d'ameur en maigre.

Ecaillez , vuidez , & lavez bien vos foles ;
pour cette Enmrée. Il en faut de perites 3 coupez-
en la téte , les nageoires & la queué ; fendez=
Aes enfuite tout du long par la moitié ; refen-
dez - les en large fans les (éparer , afin
qu'un ¢8ié paroific blang , & Vautre jafpé ;
: e A 1

Dictionnaire des alimens vins et liqueurs, leurs qualités, leurs effets, ... - page 105 sur 561


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_019428x03&p=105

BEIT Sante
s RO POM
( eft celui du dos 3 } frotez enfuite de beurrs |
“vospommes d'amour ; garniffez-les de papier
beurré, Arran -}rentilite vos foles,la pointe
en bas, & les ﬁs croifer les unes fur les autres, |
Quand vos deux pommes d®amour {ont remplies
ayec la méme cérémonie , mettez-y un pes
de {el, & faites un ragoht de laitance de carpes &
de filets de (ole:. ; : ii
Faites frire deux foles ; faites blanchir troig -
ou quatre laitances de carpes. Quand elles font
blanchies , mettez - les dans 1'ean fraiche ymet=
:i*z un morcean de Bﬁn‘e dans une caflerole avec
hampignons , moufierons & trufes , & les paf= |
fez fur le feus poudrez-les dune pincée de’
farine ; moiiillez d’un peu de jus, maigre ou grass
affaifonpez de fel, poivre , tramches de citrofl |
& une pointe de rosambole. Levez enfuite les . |
filets de foles frites; coupez-les encore en filets
minces ;. dtez-en la peau, mettez-les dans vo- |
tre ragofit avec les laitances de carpes, quel~
39':5 morceaux de culs d'artichanx ou pointes |
::H'A_Ierﬁai. Votre ragodit achevé , liez-le d‘un_‘.f_.‘i
coulis d'écreviffes. ( Voyez au mot Ecreviffes. . i
la mani¢re de le faire. ) Kemplifiez-cn vos poms= .
mes damour, - - 5
Levez enfuite la crodite d'un petit pain rond 5
de la grandeur de votre po‘gnma damour 5
frotez de bewrre deffus & deflous, appliquez= |
la fur votre pomme, de fagon qu'elle y entre um
peu. Dorez cette croiite avec un jaune dceuf 5o |
ramenez les pointes de foles par-deffus ; faites
de méme i chaque pomme. Mettez-les enfuite
cuire tout doucement fur de la braife, quand
elles font cuites , deez le papier , dreffe-les dans |
un plat avec un coulis 5* creviffes par-deffus, °
Voyez au mot Errmfg@.r.. la mantére de le' |
faire, } Vous pouvez aufli vous fervir ’on autre *
coulis; & fervez chaudement pour Entrée, =

3
e
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BEIU Sante
-PODOM. P OP. 10§
Cés pommies d'anfour tant en gras gu'en
mmfre ne peuvent £tre’ mal - faifantes parce
qu'il n’y entre que des chofes faines; mais pour
welles ne produifent ancuns mauvais effeis,
_El faut que les affaifonnemens y (oient ménagés
ainfi que dans toutes les farces & dans les au-
tres ragcflts i 2“5 pour ordinaire ne font fu- -
neftes a lafanté que par 'exceés des aflaifonne-
mens.
*POPUL Oy forte deligaeur , petit rof
foli fort léger , délicat , doux & aii?’:“a:l boi-
re. "Pour le faire , faites boiiillir trois pintes
d'eau, & quand elles feront refroidies , mettez-y
une pinte d'efprit de vin , une pinte de fucre
clarifié, vn demi verre d'efence d'anis diftilé,
~ autant d'effence de canelle, fi peu que rien de
mufc & d’ambre en poudre. preparé, Obfervez
comme pour les autres roflolis de ne point faire
‘cuire le fucre en le clarifiane, parce qu'il fe
candit dans le roffoli & y Fiit cfe: nuages. |
Le populo de Marfeille eft fijet & {e corrome
pre, parce qu'il eft fait avec de Ieau froide,
Au lien que que quand elle eft cuite , il ne fe
gite jamais. i
: * durre fagon de faire le populo.
- Prenez une pinte de fyrop cuit en confiftance 5
une pinte de vin blanc du p?us clair, & une pinte
d'efpric de vin. Faites-les chauffer tant foit pen
pour les bien méler. Paffez-les par la chauffe
@vec deux ou trois amandes pelées & pilées, &
un pen d'effence,
! Autre fagon.
Mettez dans une pinte de vin blanc bien clait
. une pomme de reinette pelée & coupée par tran-
ches , un peu d'anis & de coriandre ; caffés,
Laiffez tremper le tout pendant deux heu~
Fes. .
Faites cuire deux livres de fucre i foufiié,
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Quand il eft cuic, dtez-le de deflus le fou, mélezs |
un demi-fedier d'elprit de vinjremuez-le bien&
;elaiﬂ'ez refroidir. Quand il eft froid, mettez-y
votre vin blanc. Paffez-led la chauffe ;mettezan
fond de la chauffe une douzaine d'amandesdouces
caflées& non Peléeg,-vam pouvez yajoliter quatrs |
grains de mufc & fix grains d'ambre gris ; paflez |
votre populo dans cette chaufle jufgu’d ce qu'il
foit bien elair ; mettez-le dans une bouteille de
verre on dans des fioles que vous bouchersz
bizn pour le conferver.
" PORC, voyez Cockon 4 ol 'on explique les
propriétés & les ufages de la chair su CEt afie
mal

Bl wad

Excellente téte de porc & la Piémontoifes

. — Par M: Lemery. il
' Faites cuire une téte de porc bien fraiche, avee
les pieds jufqu'd ee que lerout fe defoffe faci-
Yement. Otez-les alors de deflus le feu; cou-
pez les oreilles par perits morceaux , de méme
ape les pieds ; étendez la téte fur un gros linge 5
meftez par-d’eﬁ'us les morceaux d'oreilles & de |
pieds. Savpoudrez le tout avec fel, & épices
compofées de canelle , girofle , poivre , gine
gembre , mufcade , & un peud’écorce d'otange
rapée ;roulez enfuite le tout dans un linge 5
mettez-le chaudement fous la preffe , oli vous ™
le laifferez 'efpace de cing ou fix heures, jul=
qu'd ce que le tour foit refroidi. Cette com=
pofition {e conferve troir mois dans fa bontés
Il faut dter le linge & la mettre dans un
pot de terre verni que vous couvrirez de fon
couvercle. Lorfgue vous en (ervirez ; conpez= .
en par iranches fur une aflictte avec duvirai-
gre rofat , & du fucre par-deflus , fi l'om
veut. e 3
PORREAU, voyez Poirean. 'ﬁg
- PORRETTE, ou Oignonnesre.Plante qui produit

i

Tt
SN

i Rk
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PUR- POT- !ﬂ?.

Yes feiiilles ,latige , la Aeur & la graine comme
les autres oignons ; mais tous plus petits &
lus menus, Sa tige eft longue & menuc;on
L tond au Printems. Il en remait d’autres feiiil-
les, Ses racines [ fendent fous terre en plufieurs
etits oignons 5 d'oil ils ont pris leurs noms
 porrette en quelques pays , & oigrionnette en
d'antres. Pour [es propri€tés, voyez au mot

M.
OTAGE, jur condicum ou julculum , jus
~de viandes cuites dans lequel on met tremper
ou mitonner du pain coupé par tranchesjon 3
- déja parlé de divers potages tant en grasqu'en
maigre fous les moms de bilque , d'oil & de
julienne , & fous plufieurs articles particuliers ;
on a vil aufli ce qui regarde les boiiillons qui
font le corps de tous les potages , & les Golflin'
qgu'on faiz pour les bien nourrir; voici quel-
que potage qi'on ne trouvera point fous
articles particuliers. &
L Potage a I'Iralienne. '
C'eft une maniere d'oil que l'on drefle dans
“ un plac aprés y avoir fait une féparation en
eroix avec de la pite que l'on fait cuite au
fours d I'un des quarrés, on met une bifgue 5
-& Pautre un potage de petits poulets , au troi-
fitme un age%.ela- eine en profiterole , &
au quaﬂiépn?a un potage de perdrix farcies , le
toutavec des bofiillons particuliers les plus ri-
ches que ['on pourra.
Potage de fanré.
" E ez vos chapons, poulardes ou autres
volailles avec carotes, panais , racines de perfil 5
oignons , un paquet de chicore,un de céleri, un
d'ofeille , pourpier, cerfeiiil ; faites cuire le rout
dans - de bon boiiillon ; mitonnez des crofites du
bouillon ot ont cuit vos volailles ; dreffez le
chapon fur le potage ; garnillez de racines ou
: 1
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BEIU Sante \ " R |
des herbes quifont dane la marmite ; arrofez |
d'un peu de boiiillon ok ont cuit les herbes 3
paffez du tamis & jetten par-deflus un jus de
veau qui (0t d'une belle couleur & fervez chay=
dement. . s

Aurre petis porage de Samé.
Vous pouvez faire un autre petit potage dg, |
famé avec un poulet, un morceau de rouelle. |
de veaun fans garniture ; vous lui donnerez fen-
lement couleur avec la pelle bien rouge, ;
Porage de [anté ansx Oignons. g1
Prenez un chapon , poularde , poulet, ou
jarret de veau ; habillez-le proprement , tronf
fez-le , lavez-le dans cing on fix eaux titdes;
mettez-le enfuite dans Veaw froide 4 & quand
il et effuyé & épluché envelopez-le d'une
barde de lard , ficelez-le & le mettez cuire |
dans une marmite avec de bon boiillon ; pelez
des oignons blancs , faites-les blanchir & cuirg |
enfuite dans une petite marmite avec de bon |
boiiillon; mitonnez des crofites dansun plaey *|
dreffez deffus votre chapon fins bardess g:.ré'é.“.
niflez d'une bordure d'oignons, dont vous deerex |
la premiere peat pour quils (sient plus blancsg
jetcez par-deffus un peu de boiiillon d'eignom
paflé au tamis , avec un jos de veau , & fervez. |
chaudement, . ]

Potage fans eau. 5

Mettez dans une marmite une bonne rotielle
ou tranche de beenf , de roiielle de moutony |
de la rouelle de veau, un chapon, quatre pi-
geons denx perdrix, le tout bien retrouffé ,'E:r f
ETom‘:E viandes battues ; rangez- les dans la |
marmite avec quelques tranches d’oignons ,ra- |
cines de panais & perfil , toutes fortes de fines
herbeg » peu de fel ; bonchez exa@tement vorre
marmite avec dela pite & un fort papier afin
qu'il n’y entre & n'en foste point d'air;, mettez, |

Dictionnaire des alimens vins et liqueurs, leurs qualités, leurs effets, ... - page 110 sur 561


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_019428x03&p=110

BEIT BEnT e, G %
POT. P OT, 109

getté marmite dans une autre o il y_air de
Peau bouillante avec du foin afin que la petite
. e tourne point dedans; faites beuillie 2infi
pendant <ing ou fix heures ; aprés ce tems<ld ,
E.ﬂ'q: tout le jus que la viande aura rendus-
rciffez un pain de volailes hachées avec bon-
nes gacnitures ; faites mitonner autant la foupe
que le pzin farci avec le meme jus; faites un
ragolic de toutes fortes de garnitures paffées au
Tard pour mettre par-deflus ; garniflez de crites
facis , ris de veau, &c, & fervez chandement.
i “Porage an parmefan. :
Chapelez de pedits pains de la grofenr de
moiens oignons ; trempez-les dans du lard fon-
du , poudrez-les de parmefan rapé & les met-
tez au four pour prendre couleur ; mitonnez
des croiies de boiitllon & de jus de veau ; met-
ez un hachis de perdnx par-deflus ; & pannez
de parmefan rapé ; faites prendre couleur an
four ; faites une bordure des perits pains; met-
tez-en un gros an milieu , poudrez de méme
de parmefan & farci de bachis de perdrix &-
Jfervez chaudement.
Porage de fanté en maigre.
- Faites cuire deux litrons de pois , quand dls
font cuits faites-les bouillir pendane deux heu-
xes dans une marmite pleine d'eau ; laiffez re-
pofer ce ‘boiiillon , paffez-en la chair dans une
~ marmite; mettez-y huit ou dix oignons, un
paguet de carotes, un de panais, racines de
erfil , deux coillerées de jus d'oignon avec da
. & falzes boiillir ; mettez.y dans la faifon |
un pafuet de chicorée & un de céleri, ou de
daitaes pommées oy romaines; mettez-y enfuite
de l'ofeille & du pourpier avec un pagueét de
cerfeiiil 3 mitonnez des crofites du méme bodiil-
Yon; garnifez dela garniture, felonla faifor,
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un bobillon par-deflus , un pain an milieuw , &
ferver chaudement, ; '
Potage de crodrer en maigre au blane, -
Mitonnez des crofites de bouillon de poiffony
. & les laiffez attacher au fond du plat ; mettez
un petit pain farci an milien, vn coulis blang
par-deffus , & fervez chaudement, ( Voyez au |
mot Coulis article coulis blane. ) PRt
Fotage de crotites an voux en maigre.
Faites un coulis avec un morcean ’i;ngl.ﬁl]c.
& de faumon que vous faites riffoler dans upe
cafferole avec un morceau de beurre ; pilez-
les enfvite dans un mortier ; coupez un cignon,
quelques panais & carotes par tranches; metez-
les for un fournean dans une cafferole avec
un morceau de beurre; quand elles font rowuffes,
moiiillez - les meitié jus d'signon & moi
boiiillon de poiffon ; mettez-y champignons,
trufes , perfil; une ciboule entiere, un peu de
bafilic , deux ou trois clous & quelques crofites
de pain ; faites mitonner le tout enfemble. |
En pifam le faumon & l'anguille dans le moe=
‘ter , arrofez-les d'un peu de conlis d'écrevile
fes. ( Voyez au mot Ecreviffe la manitre dele
faire. ) Délayez-les enfuite dans la cafferole ol
eft le coulis ; paffez-le’s Vétamine , & le tenez |
chaudement fur les cendres. ] o
Mitonnez des crolites de boiiillon de poiffony
laiffez-les attacher ; mettez au milien un ﬂé,
pain farci , le coulis par-deflus & fervez chan-
dement. S |

1

F Ty

. Potage au Garbure. e |
Faites blanchir des choux verds & les em=
potez avec de bon boiiillon peu falé, un mor= |
ceau de perit lard , une poignée de pois feess |
deux cuiffes d'oies relles qu'elles foient , du
fain-doux ; faites cuire le tout enfemble; cour

pez par tranches du pain de feigle ou du pain |
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bis yue vous faites (¥cher au four ou avec Ia
elle s mitonnez-les du méme bouillon; dreffez~
-rci cuiffes’ d'oies {ur votre pozage , le petit lard
au milieu & fervez chaudement.
Potage & la jambe de boir,

Mettez dans une marmite un trumeaun de
beeuf avec de I'ean & le faices écumer; éplu-
chez une douzaine d'cignons & un choux coupé
‘en quatre , Carotes , panais, poireaux, un pa-
quet de chacun & deux borees de céleri; fai-
tes blanchir le tour 4 l'eaun boiiillante & le
mettez dans la marmite, exeepté les navets &
ie céleri dont on ne met la moitié que quatre
heures aprés, & le refte une heure avant de
4irer le potage du feu ; laiffez bouillir le tout
au moins douze heures. Aprés ayoir empoté
vos légumes & vosracines vous ferez vne mi~
gnonette oft wous ajouterez une poignde de
pois ronds ; faites aufli fuer & attacher un bon
morceau de tranche de beeuf que vous- moiiil-
lerez de votre boiillon & que vous jette=
rez enfvite dans la marmite avec un peu de fel,
que cela cuife doucement ; mitonnez des crofi-
1es de ce bouillon dans une grande jatee ou pot
4 il (ans garnituee & {ervez chaudement.

Porage en toute [aifon ou brunoife.

Mettez dans une marmite du boiiillon de mi-
tonnage pen falé; foncez enfuite une cafferole
& trancheside veau battues, & les faites fuer fur
un fourneau;moiiillez-les duboiiillon de miron-
nage,faites cuire; paffez enfuite ce boiiillon dans
un tamis& le verfez dans votre. marmite oil eft le
boiiillon de mitonnage ; paffez enfhite avec un

de lard fondu,des ceeurs de choux,du céleri,

s poireaux , de la chicorée, des cesurs de
laitucs & de l'ofeille le tout coupé en dés &
des concombres, blanchis coupés de méme s
moiillez tout cela de votre double beiillon &
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1e dégraiffez bien ;. verfez-le enfuite dans la
marmite olt eft votre double botiillon ; mettez.
y encore une poularde blanchie; avec deux
oignons , un paquet de carotes & de pamais,
& un bouguet; faites cuire le tout enfemble, |

Mitonnez votre potage de ce bouillon, la pou-
Tarde defius , un cordon de légumes autour da ©
plar ; garniffez encore par-deflus & fervez chau-
‘dement. - : i

Potage ala Jacbine, i

Mettez dans un plat un lit de fromage de-|
parmefan rapé , rangez deflus de tranches de
pain féchées au four ou fur la pelle ;. pondrez |
‘encore ce pain de parmefan rapé ; moiiilez de |
boiiillon de mitonnage dans lequel vous aurez |
fait cuire des pigeons ; faites mitonner votee

tage ; rangez vos pigeons deflus, poudrez-

es aulli de parmefan rapé, & mewez au four -
pour prendre couleur ou fous le couvercle ;
avant de (ervir moiiillez légerement de l;-o‘fﬁﬁ—‘%
lon, garnifiez de cervelas, & fervez chaude-5
ment. = v At

" Potage de Macaroni a PIraliennes _'-.":'_';"

Le macaroni fe fait avec de la farine , des
blancs d'ceufs & de Ieau trés-chande dont on |
fait une pite enfuite des abaiffes les plus min=
ces que I'on peut , qu'on coupe en lofangesde
la grandeur d'un écu; on les échande enfuite
dans de 'ean boiillante , on les égontte a )
on fait !Fonaﬁe du beurre frais dans c:in :
avec un peu deparmefan rapé 5 on met dedans
‘un lit depmacargni,& deflus En lit de Pmmfrﬂ'ﬁ '

o

& de méme fucceflivement en finiffant par
parmefan, mais légérement ; on donne de la
‘couleur avec la pelle médiocrement chaudes -
Le tout doit étre comme un g:ain liguide'.g‘; @
on le fert chaudement, ; S
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R Potage a la Bernoife.
" Pour faire une bernoife, prenez des tranches
de beeuf, une vieille perdrix on poule ; mettez-
Tes fuer dans une cafferole 3 moiiller-les de
bon boiiillon & les faites cuire enfuite dans une’
marmite, dans laquelle vous mettrez céleri
Efréz » ofeille , chicorée , cerfeiiil , le tour
ché de deux ou trois coups de couteau ; 2jou=
tez-y un paquet de pied de céleri, unde ca~
fotes » de panais , de gros navers entiers ; fai—
ges cuire 3 Fordinatre & perit fen ; hachez de Ia
aifle de besuf fans Ia blanchir ; mettez-y troig®
nes d'ceufs & un blanc, un pen de perfil & der
‘ciboule hachde; faites-en une bordure aw plat
. oll vous devez [ervir le gstage‘, & le mettez
au four pour que la graiffe (& prenne; prenez
encore zfc la méme faree ; mettez deflus deg
choux-flenrs blanchis & bien arrangés comme
#il 'y en aveit qu'un (eul; foncez une petite
marmite de lard , & faites cuire ainfi le choux
~Ala braile ; faites mitonner des tranches de
pain dans le plar ofi vous avez fait la bordure’
avec le boiiillon de la bernoife; quand elles
font un pen mitonnées , menez une feconde
couche de tranches de pain, & faites mitonner’
encore ; garniffez le bord du plat deves racines
Coupées proprement ; metiez Carotes, panais ,
céleri , navers, choux-fleurs; 'un aprés Pauere 5
retirez le choux-fleur de Ta marmite , & quan®
il eft bien égoutté o drefler-le au milien du po~
_tage i la place du choux fleur; vous pouvez
metire une perdrix 3 remertez du boiiillon par-
deflus avec Jes Berbes & fervez ; une bemnoilg
eft ordinairement wn compofé de toutes forted
‘hesbes & de racines. _
Potage a la Gendarme.
Prenez la viande deftinée pour le porage;
fiites Ia fuer & attacher comme pour Ean'luz'
Tome IIT, 4
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jus 5 moiiillez d'eau boiiillante, & mertez cuirgr

i I'ordinaire comme pour un autre hoiﬂhﬁa‘:jj
mettez-y' oignons , racines , navett, poireaux,
celeri.pigiez un quarté de mouton,faites-le cuire |
& glacer comme un fricandeav; quand la viande
de la marmite eft cuite’, pafiez le boiiillon &

i
Fi

i

vousen fervez pour mitonner des crofites ; gar~
niffez le bord Eg plat de cervelats cowpés par |
tranches , le qnarré dé mourom glacé au milieny |
des filets de racines cuites Jﬁnylm_m:m'gm‘_'}:i
Yentour du quarré, & fervez chandement,
: Porage & ls Gendarme aux Pois 3
_ Faites fuer & attacher votre viande comme' |
. dans Tarticle précédent, & la moiiillez d'eae
boiillante 3 mettez-y des racines, oignons,une |
poule blanchie ; piquez un quarré & le faitess
rlacer comme un fricandeau ; épluchez des |
fenilles doftille entieres , faites un pag
ficelé que vous ferez cuire dans dusbonillon§
fiiites cuire dé méme des petits pois ; mitonnez

LS

ot

¥

Ie potage  du boiiillon’ de la’marmite , M
les- petits pois deflus ,- fans leor botillon ,;‘H\‘?
guarté de mouton deflus; garniffez d’ufeﬂh%
de’ racines & fervez chaudsment,. i
: Potage & la Princeffe. et

T e fait’ de la méme manitre que lep
3 la Reine , excepté quil eft roux, ur
farci. au milieu.garni de crétes, de ris de ve
en tranches avec un petit ragoiit coupé en-
par-deflus ; on le faie aufli en maigre, |
" Porage ala Turque an Parmefan.
Coupez un morcean de pain ou foupes bi
minces ; faites-les frire de belle couleor &
din beurte, & les égouttez s prée i (Ervic
mitonner votte' potage avec du boiiillon
jus:de veaw: quand il eft mitormé , mel
wne poularde , faupoudrez de parmefan r
quiil 0’y ait pas tropide boiiillon & ferves-
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b - Potage de Chiforade,
:Donnez de la couleur i votre. boiiillon:
i avee un jus de veau ; coupez en filets chicorée,.
: laitugs , céleri, pourpier, ofgille , poireaux , ci~
boulettes, racines, le tout couvpé en filets ;, com=
me pour une julienne; paflez toutes ces her—
bes les unes aprés les autres ou toutes enlem—
ble avec lard fondu ; ¢pouttez=les & lesempo=
tez ?nsnw?_'e marmite avec vorre boiiillon 3
elles font euites , mitonnez votre potage’
ﬁ un plat; une poularde deffus & fervez.
Vous pouvez mettre de petits oignons blancs
dedans , ou le garnir autour fi vous voulez,
- Porage d'ateleres an parmefan.
. “Trouffez quatre petits pigeons avec giiatre.
etits perdreaux & les empotez avec de bon
aillon ; quand ils font cuits, poudrez-les-de
rmefan: & les metiea prendre couleur awm
F;_ur avec vos ateletes ordinaires ; quand le tout:
eft bien coloré , mitonnez votre potage i l'or—
dinaire avec le boiillon de perdreaux & de
pigecns ; quand il eft attaché dans le plat, ra=
pez du parmefan par-deflus , donnez lut couleus
avee la pelle , nrranger deflus vos viandes,
piquez d'ateletes le bord du plar, un jus de veaw
par deflus, & fervez, Vous pouvezmettre un ha-
chis de perdgix aw fond du plat en mitonnant.
‘Outre ces potages , ily-en a envore pluficurs
quon trouvera fous les articles partculiers.
‘POUDIN, efpece de pinflerie dans laquelle
il entre de la graiffe:;. des' raifins 5 des ceufs , &
du fucre. :

-

x Foud;ﬁ m‘.’l'— ar -Fﬂ__ﬂ'rl' ot .
Ptenet quatre livres de graiffe de banf bien
hachée , 1’écorce de deux citrons confits ha-
chés de méme, une livre de raifin de cosinthe,
une autre de raifin &'Efpagne ,.dont vous Guares
los pepins, quinze jauncs d’ceuls crus, une demis
- K
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livre de mie de pain trempée dans du lait chaudj
mmais bien égourtée , & une demilivre de fi-
cre en poudre; mélez bien le rout enfemble 5
& le mettez dans une calferole beurrée ; faites *
cuire votre poudin au four pendint deux
heures ou plus, cu bien entre deux feux, Qﬁgﬁgﬁ
il eft cuit, renverfez - le fur un plat, pou=-
drez. d’'un peu de fucre fin defiusy i vous’ ﬁ‘dﬁ
ugez 3 propos , & fervez chaudement pours
TEMELs. : R et
Poudin Boiifllis .- - 248
Hachez deux livres de graiffe de beenf, ute =
dcorce de citron vérd eonfit; meﬂ'ez—g i i 1
iivrlg de taiﬁé de Corintl-';e., dcmi-ﬁ;:e émm&l%u
d'E e , fanspepins, dix jaunes d’ceufs crug’y
melfiﬂm le ::-E:l;n[émhie : beurrez enfite o 2

farinez une {erviette, metrez &’aéannom! pol
noiiez-la bien fort, & la ficelez , & faites cuir
dans de V'eau boiiillante pendant deux ou treis: *
Jieures. Quand le poudin et cuit . tirez-le &'le
faites égoutter ; Stez-le de la ferviete , dreflez= |
e dans un plar 3 faites fondre du heur!l'f;‘m
Yarrofez par-deflus ; mettez-y beaucoup' d&
fucre en poudre, & fervez bien ehaudement pour:
Entremets. - 1 8y
POULARDE , Pulls alrilis ; ow Fas '
]mgﬁﬁoule qu'on g engraifite comme un €
pon. Eble 2 les mémes propriétés que lapo
:ch}e w}?l 5 mais ka cﬁpn&r en -eft plus déH -
s (acculante & plus nourriffante. Voyetr athk
mots Powler & Poularde. On appréte les pﬁr:&lﬁ!dﬁ
de bien des fagons, dont voici les principaless
Ponlarde @ la brocke.” ol
Votre poularde plumée & morfide , vuid
I & la faites blanchir fur la braife. Egluche
enfuite ; envelopez-la de bardes de lard &
ficelez. Faites-la cuire & Ia broche. Quand ell
eft prefgue cuite 5 Gtez les bardes , pannesl
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dune mie de pain bien fine ; faitef-lui prendre
“m‘; lielle couleur , I%{ (ervez :ha'ndeqien:,d ; :
ous pouvez anll piquer votre poularde de
meéme lard , la faire cuire dememe , & la fervir
avec un jus de citron, & du verjus aflaifonnd
de fel & de poivee blarnc. EronAy
Poulardes aux oliuer a lx broche.. '
Faites-les rétir, une barde de lard fur Peftomae)
Pendant qu'elles cuifent , faites un ragoile avec
des fofes gras, ris de veau paflés aulard, perfil,
ciboule , & un peu de farine qu'on fair frire ; le
tout pallé , mettez - y deux coillerées de jus,-um
verre de vin 4 un anchois, fel, poivre & des
olives defofltes. Quand le ragofic eft cuit , met-
tez-y uncoulis de beeufy quand les poulardes fonk
cuites , pannez-les , couper leur les jambes 3 la
F»imure 5 ficelez-l2s aux ailes , aux cuiflfes & %
eftormac ; écrafez-les un pew, & les mertez dans
le ragaiit 3 avant de fervir , dreflez-les dans un
plat, le ragoiit par-deffus avee un jus d’erangey
& fervez chaudemens, : %

Vous pouvez ajouter dans votre ragoit quel-
ques capres hachles, une gourte d'huile d'slive 3
un bouquet , & un coulis pour liaifem. FRE

Poulardes aux éereviffes a la brockes < .+
- Otez la chair qui eft fur Peftomac ; faites-em
une farce avec un pen de jambon:, du lard , un
geu de graiffe de beeuf, du perfil & de laciboule
achés , fines herbes & fines épices , fel & poiy
vre, quelques jaunes d'ceufs, un peu de mie de
pain trempée dans de la créme, le tout hiché
enfemble & pilé dans le mortier; farciffez-en
vos poulardes en laiffant un creux dans e miliew -
oll vous mettez in ragoite d’écreviffes , & Fergiﬂ
de’ farce. ( Voyez an mot Ecrewiffe, la manitre
de faire ce ragodt.) Confez enfuite les deux:
bouts des poulardes , faites-les refajre & les fi~
©elez 3 paflez une brochetse 3 travers les cuifles .

-
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% les attacher 4 la. broche , envelopées e
tranchies de jambon & de bardes de lard ; con- '
vrez-les enfuite de feuilles de papier, ficelez-les
& les faites cuire  petit feu ; quand elles fony
euites drefiez-les proprement dans un plac; drem
les bardes & le papier , un ragoiit de queues d'é=
erevifles par - deffus , & [ervez chaudement. *
g}’a;ez au mot Ecreviflé, la manicre do le
ire, ) N
Vous pouvez [ervir cette méme emrée."'
poulardes avec un coulis d'écreviffes. { Voyez
au mot Ecreviffe. ) : ey
Poulardes aux huitres & la broche,
Farciffez les comme celles de P'article
dent; au lieu d’un ragoiit d'éerevifles merte
un ragofie d’huitres. ( Voyez au mot Huilre,
maniére de le faire. ) Accommodez-les den
me; faitesles cuire de la méme manitre 3 I8
broche , & fervez chaudémentavec un rag £
d'huttres par-deflus, il
Poulardes aux hustyes d'une aurre fagom. 0

- Détachez la peau de 'eftomac ; faites une pe=:
tite farce avec du lard blanc ratiffié avecun cofi-
“teau, du perfil, & un champignon hachés, lﬂ‘i
peu de ciboule hachée , el & poivre ; mewez
ceite farce emtre la chair & la peau des poulatr |
des ; paffez les deux bours d'ailes dans deux!
€rous que vous ferez i la peau , faites-les y
re, enveloppez-les de bardes de lard, £
les, & les faites cuire i la broche ; quand ‘les
oulardes font cuites , Stez-les bardes, drefler=

s dans un plat, unragoit d’huirres par-deflusy
& fervez chandement; -+ e
Poulardes aus trufes & la brocke. '
Apprétez-les comme les autres; détachez I
E‘w e Peftomae; faites une farce avec dn’im?

anc ratiffé , denx trufes vertes lavées, pelees.
&hﬁh’éﬁs;yﬂm,}w h“_thée,; un- nu e

R

"
=
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$afilic, fel & poivre; le tour mélé enfemble ,.
farciflez-en vos poulardes fur I'eftomac enme:

. chair & peau; faires paffer lesdeux bouts d’ailes:
‘comme aux autres , faites-les refaire de méme

- & cuire 3 la broche , envelopdes de bardes de-
Jard & de feuilles de papier. Faites un ragofie de-
trufes vertes. ( Veyez au mot Frafe , la maniére:

. dele faire.) Quand les poulardes font roties ,-
atez les bardes , dreflez-les dans un plat., le ra-
golit de trufes deflus , & fervez chaudements. *

 Poularder asex anchois a la broche..

Faites une farce aver du lard blanc ratiffé
fel, poivre ; un peu de ciboule & de perfil ha-
chés, deux anchois ; le tont mélé enfemble .
farciffez-en vos poulardes fur'eftomac , comme:
¥es autres ,.accommodez-les de méme, & les:
faites cuire 3 la broche 4 petit fen, enveloppéds
de bardes de lard & de papier ; vos poulardes:
enites; dreffez-les dans un plat, un coulis d'an-
ehois par-deffus. ( Voyez au mot dnchais , la
manitre de le faire. ) Ft fervez chaudement psur:

¢ entrée ou pour’ hors-d'eeuvre.
*  Pewlardes aux capres &'la broche,

Farciffez-les comme on 1'a dit avee une farce
faite de lard blancraiflé, perfil ,ciboule,. cham-
Ei'gnuns , tant foit peu de fines berbes , le tour

aché, fel & poivre. Accommodez-Jes de la mé-

sme manitre que les autres, & les faites cuire de-
méme i la broche ; mertez de Peffence de jam-
Bon dans une cafferole avec une poignée de ca=
pres fines , & les laiffez mitonner & petit fens.
vos poulardes étant cuites , Gtez les bardes,
dreffez-les dans un plat, effence de jambom
aux capres par-deffus. ( Voyez au mot Jambon 5.
Farticle effence de jambon, ) Et fervez chaudes
ment pour entrée ou pour hors-d’'envre:
Poslardes aux cornichons d la brocke.
Farciffez. vos poulardes-de la méme fagon gney
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les aupres § faites-les cuire de méme 3la
che ; ratiffez lépérement des cornichens ; ¢
% les gros en deux ; mettez-les 3 mefire
‘eau fraiche ; faites-les. blanchit un in
tirez-les pour les meure dans l'san
Quand ils font dgourtés , mettez-les da
bonne eflence avec du beurre frais ; faites
faufle fans boiiillir; dreffez lés poulardes.
un plat, le ragolit de cornichons par-deffus
t fervez chaudement. i
Poulardes aux fines herbes a la bracke,
. Faites une farce avec lard blanc ratifie,
_de jambon bien haché , un peu de bafil
szﬂperﬁl & de la ciboule hachée , (2l-& poiy
le tout bien mélé , farcillez-en vos poularde
Peftomac , comme celles des arricles pr
apiprétez-les, & les faites cuire de la mé
gon ; quand elles font cuites fervez -
une eﬂg:cu de jambon ar-deﬂug;lg
mot Jambon 5 Varticle effence de Ja
Poularder 4 Uail , aux fines hevbes, alab
Elles s'apprétent de Ja méme fagon que
précédentes , excepté qu'au lieu de menire
ciboule dans le lard ratifié , vous y m
Tail. Le refle comme on I'adit 5 fervez
méme effence,

ques mouilerons hachés , perfil & cibou
chée , un peu de bafiiic , fe} & -poivres.
fez vos poulardes & I'ordinaire , faites-les
de méme i:dpede fen; quand elles fontc
Stez les bardes, dreflez-les dans un plat

chaudement avee un ragolit de mouflen
( Voyez au mot Moufferon , la maditre de £
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Poulardes aw jambon, aux fines berbes i la
- brache

 Farciffez-les de la méme manitre que les pou-
fardes aux fines herbes ; faites les cuire de mé-
me; faites un ragolit de jambon. { Voyez an
mot fambon , 1a maniére de le faire. ) Vos pou-~
lardes étant cuites, deez les bardes , dreflez-les

- proprement dans un plat, garnifez des tranches
de jambon , du ragoiic , le jus par-deflis , &
fervez chaudement pour entrée, !

Poulardes aux finer herber, aux oignons 4 Ia
: droche.

Farciffez-les comme les poulardes aux fines
“herbes , & les faites cuire de méme 3 petie fen,
Faites cuire de petits aignons fous la braife”
quand ils font cuits , épluchez les bien propre-
ment , & des faites mitonner 4 petit feu dans une
effence dejambon. Les poulardes cuites, drefiez«
“les dams vn plar, faites un cordon d’oignons an
tour , l'eflence de jambon fur les poulardes , &
fervez chaudement,

On peut fervir ainfi des poulardes avx fines
herbes 4 la brochz, avec tel ragoiit de légumes
?ue I'on voudra. { Voyez lous les noms parricu~

iers la maniére de faire ces différens ragoiits. )
Foulardes aux concombres farcis a la Groche,

Détachez Ia peau de l'eftomac, drez-en e~
tomac & le délollez ; faites une farce de la chair
avec un ped de jambon, du lard, une tetine de

veay blanchie , champignons , perfil, ciboule
fel, poivre, fines herbes , fines épices, trois ow
quatre jaunes.d'ceufs, & un peu de mie de pain
-trempée dans de la créme; le tout haché & pilé
dans le mortier, fatcilfez-en vos poulardes, &
gerdez un ped de la farce; arrétez-les par leg
deux bouts; Frites-les refaire , paflez une bro=
chette aux travers des cuiffes ; mettez-les 4 la
broche envelopées de tranches de jambon &

Tome IIT, ‘L
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de veau, & de hard:_s de lard ; & couvertes de
feiiilies de-papier , faites-les cuire 3 petit feu,
Peiez & vuidez quatre mojens concombresy |
remplifiez-les de la farce que vous avez gardée,
farincz-les par le bout, ficelea-les & les faites
blanchir. 4 I'eau botillante; quand ils (one égont
165, mettez-les dans une cafferole , moiiillez-les
A'un jus de veau demi lié , qui foit un peu gras,
& les laiffez mitonner 4 petit feu ; merrez dapg
urie autre caffercle un peu de coulis clair de
wean & de jambon , ()Vogre: au mot fambon,la
mmaniere de'le faire , ) avec autant d'effence de
jambon, { Voyez cet article au méme mot Jam-
Eon. ). Tirez les concombres de leur jus , &
ils [ont déficeléz &ﬁouﬁés » mettez-les danila
cafferole, ot (ontjl'effence & le coulis pour les
faire mitonner 4 petit feu, Vos poﬂarcf:;u érane
guites , dreflez-les dans un plar, les concome -
‘bres au tour, le coulis fur les poulardes, & fer-
WEL ;hau‘.itmﬂht. e : ol
Poulardes anx peries eufi & la brockes
Farciffez vos poulardes de leurs foies, las
#apé, perfil, ciboule, champignonshachés, deux
jaunes d'ceufs pous baifon , & les faites cuire 3
Ia. broche envelopées de bardes de lard & de
‘papier. Peenez quatre aufs duss, drez-en les -
jaunes, & les hachez fir un linge blanc ; met-
. zez-les enfuite dans une bonne effence avecun
moreeau de beurre fin , 21 & poivre ; faites lier
da feufe fans boiillir ; quand elle eft lide , met-
tez-y un jus. de citron, & fervez avec vos pou=
lardes, - e
: Poplardes au fang a la broche. :
Otez L'os de la poitrine & les yuidez par Ja
poche; faites une farce avec une chopine od
phus de fang de cochon, unc demi - livre
de panne hachée trés -fin, 5 ciboule ,
champignons hachés, coriande bachéde , fel &
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gros poivre , & fix jaunes d'ceufs ; faites lier le
tout fur L2 feu fans boiiillir. Quand la farce elt
froide , mettez-la dnps le corps de vos poular-
des , confez-les , faites les refaire dans de la
iffe , & les mettez 3 la broche envelopées
edard & de papier. Quand elles font cuitess
fervez=les avec effence. :
; Poulardes aux cerneaus a labroche,
. Faites une farce avec perfil , ciboules , cham-
ignons hachés , bafilic s laucier , thim en pou~
dre y fel, gros poivre, des cerneaux épluchés &
thachés; le tout manié enfemble avec fard rapé ,
farciflez-en lecorps de vos poulardes | & les fi-
ges cuire 4 la broche enveloppées delard & de
papier; faites fuer une trapche de jambon
amoiitllez avec du bogillon un peu de réduGion
& de couliz , un bouquet ; faites boiiillic le tout
enfemble une demi-heure , pallez la fuffe an
tamis; Faites blanchir des cerneaux , mertez-les
£gouter, faites-les chauffer dans la faule, & for-
wez [ousla poularde. e
Poulardes en Diquans de fambon , & la broche,
Farcillez-les dans le corps de leurs foies , lard
qapé, perfil, ciboules, une pointe dail , le tout
haché trés-fin, Trouffez-les, faites-les refaire
avec du beurre; piquez enfuite tout Je deffus de
petits lardons de jambon dreflés comme des pi-
quans, & f{orrant un pen de la poularde ; faites
<uire vos poulardes 4 la broche , envelopées
de lard & de papier. Quand elles font cuites ,
fervez-les avec une faulle au jambon & jus de
« Litron. |
Posfardes en crépine a la broche,
Fendez vos poulardes par-deflus le dos ponr
les defoffer ; étendez-les enfuite fur des mor-
ceaux de crépine ; faites une farce avec des foies
Bras, lard rapé, fines herbes, & leger affaifon=
Wement ;- éiender-la fur la chair des poulardes ,

Lij
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meuez par-deflus des lets de jambon cuit , des
blanes de perdrix , des ris de veau, des trufes
‘yertes crues , des mouflerons verds , le tout coun
& en filets ; fel, poivre, fines herbes, & fines
¢pices, Roulez entuite yos poulardes comme deg |
Ez_lam.im; ficelez-les & les faites cuire fﬁ
roches : T
" On peut auffi les faire cuire 4 la braife, on
Lien comme des-fricandeaux, Si vous. les faites
enire comme des fricandeaux , il faue qu'elles
{oient d'une bells couleur. Vous pouvez auffi
125 faire cuire d la cendre, & les fervir 4 Ja
{auffe 4 I'Efpagnole oud la Hollandoife, |
Poulardes a la faufle de brochet, . .
Faites une farge avec un ris de veau, ume
tetine de veau blanchie , un pen de jambon,
quelques champignons , perfil, ciboules hachees,
poivie, fel , fines herbes , fines dpices , quel |
jaunes d'ceufs crus , un peu do mie de
teempée dang dela eréme , le tout bien i
farciffez-en vos poulardes ; arrétez-les parlgs |
«deux bouts , mettez - les 4 la broche m‘a,wlq-
‘pées de bardes delard & de feuilles de papier, &
faites cuire 3 petit feu. e |
" Coupez par tranches une livie & demie de |
-roiielle de veau , garniflez-en le fond d'une
ferole ayec une tranche de jambon, tranch
- doignons ,  quelques morceaux de carotes &
de panais ; couvrez la caflerole & faites fuerd
petit fen, Quand vos tranches commencent d
€attacker , mettez-y un peu de lard fondn & |
une pincée de farine; remuez le tout enfem=
ble l‘Epi on hpif tours fur le fournezu.~Coupez
par morceaux un brechet yuidé , écailld & la-
wé3 mettez-le dans la cafferole ol efl le coulis,
faites-lui frire trois ou quatre tours ; mouillez
- avec moitié jus, & moitié boiiillon ; mettez
fel , poivie » clons, bafilic , laurier, P&'ﬂi‘-“
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boules entieres , cham:?ignons s trufes chupées ,
de la croute de deffus d'un'petit pain , detx ver-
res de yin de Champagne que vous ferez boiiil-
lir auparavant:; faites mitonner le tont enfem-
bte , & quand il eft cuit & diminué i propos 4
paffez-le dans une étamine, & ne faites que le
prefler. Si votre fauffe n'étoit pas aflez lide ,

_mettez-y du conlis de veau & de jambon, & la
_tenez fur des cendres chaudes,

‘Vos poulardes étant enites , Stez les bardes 5
dreffez-les dans un plat , la fauffe de brochet
par-deffus , & fervez chaudement pour Entrée.

“ ou pour Hors-d'euvres, .
Foulardes a la créme farcies.
Epluchez & vuidez proprement vos poular-
des , bardez-les & les mettez cuire & la broche ;
nd elles font'cuites , dtez-en Peltomac , de-
nﬂ'u-{e_; faites une farce de la chair avec un
peu de jambon cuit , du lard blanchi , un -pew
de graiffe de beenf , du perfil, de la ciboule ha-
chée , quelques champignons , fel , poivre
fines herbes, fines épices, trois ou quatre jau=
mes d'ceufs cras, un pen de mie de pain cuite
dang de la créme fur le fourmean , le tour haché:
enlemble, & pilé dans un morder. Mettez cet-
te farce i la place de V'eftornac de vos poular-
des ; arrangez. cette farce & Puniffez avec an
@uf battu ; pannez-les de mie de pain bien
ne; metez-les dans une totrniere au four ponr -

Prendre une belle couleur, drefflez-les dans un

Plat; & fervez chaudement.

Poulardes accompagnées & la broche:.

Vos poulardes épluchées & vuidées, fendezs
les par le dos, n'étez que les os de Peftomac ;

tes un= farce de blanc de volaille, d'un pen
de lambon cuit , lard , tetine de vean blanchie,
perfil, ciboules hachées , champignons, fel poi-
¥re, fines herbes , fines épices , jaunes d'wuis 4

Lijj
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un peu de mie de pain trempée dans laerfme
le tout haché & pilé dans le mortier; étendex
cette farce fur vos poulardes, et

Faites un ragolit d’ortolans , de cailles ow
pigeons; Eaﬂ':z -les dans une caflerole avec ug
peu de lard fondu, erétes , ris de veau, chams
'sigﬁo_ns, up bouquet, fel & poivre; moiiller

jus & laiffez mitonner & petit fev. Leragolit
cuit, dégraiffez-le, liez-le d'un coulis de vean-

& de jambon : quand il eft froid , mettez-le far
votre farce, couvrez 1égérement de méme fars,
€e ; relevez les deux cotez des poulardes & les |
coulez ; ﬂP:ﬁ'ez une brochette au travers des
deux coiffes des poulardes; mettez-les 3 la brow |
che, enveloppées de tranches de jambon & de
vran, & de bardes de lard, affzifonrdes de fines
herbes, poivre & (6], & couverres de feililles dee |
papier , fichez-les & les faites cuire 3 petit fete
Quand elles lont cuites , dépliez=les , drex les
bardes ; dreffez-lés dans un plat, tne effence’

de jambon par-deilus , & fervez chawdement ponr
Engée. ¢ v d {
n peut aufli les fervir avec un ragoels de
concombre dars Ja faifon. ( Voyez aa mﬁlﬁ.
ccmbre 4 la maniére de-faire ceragofit. )
_ Poulardesa UAmploife, & la broches 1

Faites une farce avec un blanc de poulet cnity
quelques morceaux deris de vean , un merceaw
de jambon, o pen de lard, & de titine de
veau blanchie, perfil, ciboules hachées 11&1 |
poivre , fines herbes, fines épices. Le tout hache
mettez-y des jaunes d'ccull: , un peu de mie de
pain trempée dans de la créme ; pilez le tout
dans un mortier 3 farciffez-en e corps deyos |
gﬁ_\ulamdes s & .les arrétez par les deux bouts

ites-les refaire ; envelopez de bardes delard
deflus & deflous & les mettez cuire 3 1a broehe
@ pedis few ; faizes une fafe hachén e
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Meftez un peu de Iard fondu dans une caf-

ferole , un peu de ciboule hachée, un peu de

fil , champignons & une trufe hachée. Pafler

tout un moment fur le fourneau ; moiillez
d'un jus de veau , & laiffez mirtonner 4 petic
féu ; dégraiffez enfuite votre faufle, & laliez d'un-
coulis veau & de jambon, & d'effence de
jambon. { Voyez au mot Jambon , ces deux.
articles. ) Les poulardes étant cuites , dreflei-
les dans un plat, la fauffe par-deffus , & fervez
ehaudement.

Powlardes a Ia Provencale, a la broche.

Vos épwlar&ea, oprement accommodées &
tetroullées faites-les rétir avec une barde de
bard fur I'eftomac. ( Voyez P'article Poslardes aus
elives, ) Faites-les cuire de méme & les fervez

. avec le méme rapoiie. '

Poulardes a Ia Jamaigye 5 ala brocke.

Tronffez vos poulardes, mettez-leur dans le
torps un, petit ragoiit ; envelopez-les de bardes

g lard , de jambon, & de weau; ficelez-les
bien avec du papier autour ; faites-les cuire &
la broche. Quand elles font cuites , fervez-les

© avec une {aufle hachée, ( Voyez ci-deffus,

ou bien au mot $auffe , la manitre de la faite. )
Yous pouvez aufli les fervir avec un ragodt tek.
Gue vous jugerez a propos.

_ Foalarde a la Chig, a ba broche.
JLachiaeft un légume confit qui nous viens
dlialie.

. Farciflez~les de leurs foies, lard rapé , perfil,.
tiboules, chang'igncns, & deux jaunes d'oufs.
pour liaifon ; faites-les cuire 3 la broche en=
velopées de bardes de lard & de papier. Cou-

ez de la chia par tranches, faites-la chauffer

ns boiiillir dans Pean ; mettez-la enfuite égout-

ter fur un tamis, Un moment avant de fervig,

mettez la chia dans une effence que vous,
Liv v
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ferez anfli chauffer fans boiiillir , & fervez foud
les poulardas. : : ;
Poulardes a la ravigotte, 4la broche. |
' Farciffez comme les précédentes , & les faites -
tUire de méme 3 la broche. Quand elles font -
uites , faites blanchir du baume & de I'eftragon
gue vous hachez trés fin avec de la petite civetie -
& de la pimprenelle, Mettez le tout dans une.
bonne eﬂgncecb.ire avec le jus dun citron & du .
beurre ; faites lier la fanfle fur le fen & fervez:
avec la poularde, ol
Poularde & la Cardinale y & la brocke.

Prenez une poularde fraichement tuée 5 éplu=
chez -la proprement ; pafiez les doigts entre’
Ja chair & la peau fur Peftomac, fur le dos & -
avx cuiffes. Il faut faife eela auffitdt que la pou=
larde eft plumée ; fans cela elle e déchireroit.
Faites® cuire une trentaine d'écrevifles 3 quand
elles font cuites, épluchez-les, pilez-en lesco~
quilles ; plus elles feront pilées, plur votre
poularde fera rouge ; mettez-y enfuire ‘quel=

ues queuds d’écrevifles , un morceay de bearre,

nes querbes , fines épices , fel, poivre, cibou-
le & perfil haché, Pilez le tout ; tirez-le en-
fuite de mortier ; metez- le for le ﬁ:l}, e
remuant tolijours avec une coiller de bois , &
le paffiez enfin 3 Pétamine, Farciffez-en voue -
poularde , lorfu'il fera froid , entre cheir &
peau , fur le dos , fur I'eflomac & fur Jer
cuiffes ; embrochez-Ta envelopée de bardes de
lard & de feiiilles de papier.Quand elle eff cuites
étez les bardes , dreflez-la dahs un plat, une’
eflence de jambon par-deffus & fervez chaus
dement. : :

Au lieu debarder votre poularde , vous pous*
vezaufli Parrpler ayes le beurre dont youg l'avred™
ﬁl-":lﬂ-'g FER - B

"
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 Poularde & la Villevoi | & I broche.

Habillez proprement votre poularde, & la
mertez cuire 4 la broché. Quand elle eff cuite ,
ficelez - 1a comme un canard. Ayez une bonne
rémoulade chaude faite avec toutes fortes de fi-
nes herbes , bon beurre , &"%us de citron, Mar-
quez-en votre poularde , & fervez chaudement,
] .~ Poeularde a la braife.

Fendez-la fur le dos jufqu’au croupion” ;
affsifonnez-1a de fel, poivre & fines herbés
hachées bien menu, Garniffez enfuite le fond
d'une marmite de bardes delard & de tranches:
de beeuf bateu 5 mettez-y votre poularde l'efto-
mac en deflous ; ajolitez un morceau de jam-
bon cred haché, un bouguet ‘de fines herbes.
Couvrez de méme ; fermez votre marmite ,
& faites cuire 3 la braile, fen deffus & deflons,
Votre peularde cuite, tirez-la de la marmire ,
prenez du djus qui foit par-deflus la poularde ;
mettez-en dans un plat, la poularde deffus & °
fervez chaudement pour Entrée avec un jusde-
citron.

_ Poularde & la braife d'unte autve fagon.

. Trouffez proprement vatre poularde ; piquez-
Ia de gros lard affaifonné & e gros lardons de
jambon ; garniffez le fond d'une marmite de
rdes de lard , de tranches de beenf & de vean.
"Affaifonnez de fel, poivre, oignons, carotes,
Eanajs , citron verd, perfil , ciboules , fines
erbes, fines épices. Mettez vorre poularde def-
fus avec méme afaifonnement deflus que deflous;
couvrez de tranches de bouf, de vean & de’
fard ; faites cuire doucement, feu deffus &
defflous pendant quatre ou cing heures. Si la’
braife ne fe trouvoit pas affez nourrie , mouil-
Iez d'un peu de beiillon ou de jus.

Faites enfuite un ragoiit de ris de yean , foies

gras, tufess champignons, morilles , mouf~
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ferons; culs d'artichaux , pointe d'alperges;

e vous paflez dans unecaflerole avec un pes
de lard fondn , & moiillez d'un bon Jus.
Votre ragoit étant cuit , dégraiffez-le bien &
1¢ liez d'wn coulis de veau & jambon, { V
au mot Jambon ¢ lamaniére de le faire, Y Dref>
fez votre poularde dans un plat , le ragoiitpar-
deffus & fervez chandement. _

Vous pouvez farcit votre poularde pour la
mettre 3 la braife. Dérachez la pean de
Peftomac avec le doigt ; donner fousla pean
deux coups de couteau des deux cdrés ; tirez
Teftomac de Ja poularde, farciffez-fa comme on I'a
dit ci-deflus; faiteslevire 4 la braifecomme dang
Yarticle précédent & {ervez avec leméme ragoiits

Ces poulardes cuites 4 la brailey farcies ou nom
farcies fe fervent avec différens ragoiits, comme
ragoiits de petits oignons , de chicorée , de céleriy
de cardons d’Efpagne , & aux concombres
ou bienavec un ragoit d'écrevifics , d'huitres ¢
ou autres. [ Voyez fous les noms particuliers la
maniére de faire ces différensragofits. )

.. Poulardar accompagnées , & la braife :
. Epluchez vos poulardes & les vyuidez ; cous
pez le bout des pates, & trouflez le bout des,
iffes dans le corps ; fendez-les fur le dosy
tez-en les os ; faites une farce avee blane de
volaille, un peu de jambon cuit, un pen de lard
& de terine Se veau blanchie , perfil, & ciboule
hachée, champignons,fel, poivie, finesher-
bes ; fines épices , deux jaumes d'ctufs , un pen
de mie de pain twempée dans de la créme »
Ie tout bien haché & pilé dans un mortier. Eten~
dez eette farce fur vos poulardes defoffées, Faites
un ragoitde la méme fagon qu'aux poulardes
accompagnées i la broche. ( Voyez cet aricle
ci-devant, ) Ce ragoiie étant froid , mettes-l¢
‘dans les poulardes ; couvrez légérement de la
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méme farce.; relevez les deux céeés dela pou-
larde S qu'elle parciffe comme fi elle n’étoit
pas defoffée 5 coufez-la tout du long ; garniflfez
le fond d'une marmite de bardes de lard & de
tranches minces de beeuf bartuds ; ajolitez tran=
ches d'oignon , carotes , panais , fines herbes ,
fines épices, tranches de citron verd,per(il haché,
fel, poivte; arrangez-y vos Eﬁmﬂardes I'eftomac
en deflous 4 a;ﬂ‘aifonnez deflus commie deflous;
couvrez de eranches botuf battes, & de bardes de
lar;couvrez bien la marmite , & faites cuire fen
deflus & deflovs. Quand elles font cuites, tirez-les
dela marmire, metwz-les égoutter, renverfez-
fes fur le dos, dreflaz- les dans jun £ht;
jetez par-deffus wir ragofit de crétes & de cham—
pignons ; ou bien un ragolir de jambon & for-
wez chaudemment pont Entrée. ( Voyez au mof -
Créte & Jambom,la manitre de faire ces ragodits,)

Poularde de defferee aubafilic.

‘Coupez par membtes une ponlarde déja cuite,
btez-en la peau & la merez cuire dans une:
braife 3 metiez dans une caflerole du boiillon »
fel , poivee , un bouguet, oignons, racines,
un péu Jde citron verd. Quand. elle eft cuite4
laifiez-la refroidicr ; trempez les morceaux
dans de la graiffe, pannez-les, retrempez-les
dans des cenfs battus;repannez- les encore; faires-
les frire dans du (ain-doux , & fervez avec du

il frit , une tmie de pain ronde dans le mi-
ien , couverte de perfil frit.

Poularde en cannelon, /

. Defoffez vos poulardes tout 4 fait, qu'il ne
refte que la chair & la peaw ; éoupez-les en deux
& les battez doncement avecun rouleau, Faites
une farce avec du blanc de volaille cuite i Iz
broche, graiffe de vean , lard blanchi, pecfil 5
€iboules champignons hachées ; fel; poivie #
jaunes d'esufs pour laifon ; mettez - en fd
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chaque moitié de poularde de I'éphiffenr d'un -
écu. Roulez chague moitié dans un morcean
d’étamine ; roulez autour une barde de lard
envelopée dans I'dtamine ; ficelez-les par les
deux bouts & tout autour, & faites cuire dans une
bonne braife bien nourrie. Quand les poulardeg
font cuites , retirez-les de la braife ; 6tez 1"
tzmine & la barde de lard , & fervez deflus une
eflence on il y ait des piftaches & un jus d'orange,*
Poularde en cannelon aux cardes. Fil
Faites la poularde en cannelon comme om
vient de le dire, & quand elle eft cuite , fervez-
12 avec un ragoiit de cardes. {V an mot
Carde , la mani%re de faire ce ragofit, } :
Poularde en creaftade e
, Faites revenir votre poularde & la lardez de
petitlard & dejambon. Garniffez le fond d'une
cafferole de bardes de lard ; affaifonnez de fel ¥
oiyre, fenille de laurier , un bouguer, un peu
5& coriandre, Merter la poularde deffus ; mouil- *
lez-la avec dulait, & la faires cuire i la braife .
nd elle eft fufhfamment cuite , laiffez-la re~
oidir. Ao 4
Faites une petite fainte-menchould gvec pn-
morceau de beurre manié de farine, fel J'poivre;
deux jaunes d'ceufs, un peu de lair. Faiies-la
lier & la mettez fur la poulards ; pannez-la de .
mie de pain & Iuni faites “prendre couleur aw
four -on frus uncouvercle de tourtiere, & la-
ferver avec une poivrade life. o
Pour faire certe poivrade lide, mettez dans
une callerole une tranche de jambon , un or-
ceau de beurre, deux oignons en tranches &
deux racines. Paflez-les 4 perit feu & moiiillez
avec du bouillon , vimatgre coulis, quelques
ciipres. Faites cuire certe fauffe une bonne heure,
dégraiffez-la & P'affaifonner ; paffez-14 au tamis,
& fervez [ous veure poularde. .
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: Poularder & I Anguille,

-+ Habillez vos poulardes , fendez-les fur le dos,,
defoliez-les en les érendant furune table ; defple
ez une anguille & la voidez ; dtez-en l'aréte ,
coupez-la par lardons de la longueur de vos
poulacdes ;j:uﬂ'ez ces trongons dans une caffe-
-zole avec du lard fondu , fines herbes , perfil,
~ ciboule, fel & poivre. Ces lardons paflés , ran-
-gez-les fur vos poulardes, roulez-les enfuite
-8 les ficalez 3 envelopez -les aprés de bardes
de lard dans un morceau d’étamine | & les fai-
tes cuire dans une braife; mouillez de deux ver-
-ges de vin de Champagne, Quand elles font
- cuites , retirez-les & les égourtez , dreflez-les
dans un plar, & deffous un ragodr de laitances
-& de trufes vertes dans la fmlon , ‘au vin de
sChampagns & (ervez chaudement pour Entrée,

i - Les poulets d l'anguille [e font de méme,

Foularde au blanc manger.

Vuidez wotre poularde & la defloffez fans
percer la peau , trouffez-la proprement ; faites
une farce avec deux blancs de poularde hachés

.menu, une demi-livre de panne hachée 3
'ﬁ‘m » & enluite pilée dans le morder ; mettez
ans une caflerole un demi - fener de laic &
un demi-fedier de créme ; quand le lait a boiiil-
li, mettez y une linifon de huit javnes deeufs 5
_ Yous pouvez y ajouter un peu de mie de pain;
mettez-y enfuite les blanes de potlarde hachés ,
& la panne de cochon pilée que vous délayez
bien enfemble, & affaifonnez ie el , poivee ,
mufcade ; remettez votre créme fur le fen en
1a remuany avec une cuiller; que le fen foit
modéré, & la laiffez 2prés refroidic ; quandelle
_eft froide empliffez-en le corps de votre pou=
larde que yous ficelerez par les deux bouts
paffes-la enfuite dans du lard fondu & la faites
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cuire dans une fainte-menehould bien blanche §
.feu raifonnable ; gwand elle eflt coite , fervez
chaudement {ur une fauffe d'un bon coulis blang
ila Reine. ( Voyez au mot Coulis la manikre de
le faire. ) X j i
Poulardes a f’EﬁdEe e
Otez la peaw de vos poulardes, & les cou=s
pez par filets aprés les avoir dépecées; fon-
cez une cafferole de tranches de jambon jfai-
tes fondre du lard , pzifez-le aw tamis ; mettez=
perfil, ciboule , champignons , un pen d'aib;
}'e ‘tout haché , autant d'huile que de lard ;met-
tez le tout dans la cafferole , & une eouche de
filats de poulardes; commencez par les filets des
cuifies ; affaifonnez de fel & gros poivee ,du
lard fondu & de fines herbes par-deflus § cons
tinvez “ainfi licpar lit jufqu’d la fin ; couveez
de bardes de lard: & faites cuire 4 la braife 4
trés-petit fen. Quand les poulardes fone cuites,
mettez les filets dans une autre caflerole, dé=
graiffez bien ce qu'elles ont rendu de jus, & |
“le mettez dans la cafferole oft font les filets
zjoutez une bonne effence ; faites-les chauffer;
. ‘mettez-y i yous vous voulez de I'échalol
hachée , & fervez chaudement.
Foularde a Péronfade. o
' Foncez une cafferole de tranches de vean &
de jambon ; faites fondre du lard , paffez-le
au tamis ; mettez dedans perfil, ciboule, cham-
gignom; le tout haché, une pointe d'ail; flam-
22 o épluchez, vuidez votre poularde, trouf
fez les pares en dedans , faites-le refaire dafis.
e lzrd avec les fines herbes | & la mettez dans
la caffercle ol font les tranches de vean &de
jambon , 'effomac en deffous, le lard & les.
fines . herbes par-deflue , fel , poivre , une feiil
le de laurier ; couvrez de bardes de lard & Fai-
tes cuire - trés-petic fen dla braife ; quandla

-
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farde eft cuite, dégraiffez bien la faufle ,
paffez-la au tamis,mettez-y du coulis & fervezla
.Egulaﬁe avec un jus de citron, - :
Poularder en crépine a la Braife,
On les fait comme les poulardes en crépine
3 la broche, finon qu'on les faie cuire 4 la
_braife a Pordinaire.
 Poularde en poupierte a I Angloife,
. Epluchez & vuidez votre poularde ; Hambez=
la avec une feville de papier allumée, fendez-
la par le dos; détachez-en la peau fan; la per-
cer ; érendez la peau fur la table & la coupez
en quatre ; mettez furchaque morceau un péu
de farce fine fufifamment liée ; faites un ra=
igolit de filets de poularde , de filets de jam=
bon , écorce de citron que wvous paflez dans
une calferole avec dulard fondu ; poudrez d'un
peu de farine; affaifonnez de (el , poivre, un
u de fines harbes & fines épices , & mouail-
ez de jus; le ragolit cuir, & dégraiflé , liez-
-1e d'un coulis & le laiffer refroidir. Quand il
eft froid , rangez vos filets fur chaque morceau
_de peau ol vous avez étendu la farce ; rou-
lez-les enfuite’ & les ficelez ; garniffez une cal-
{ferole de bardes de lard & detranches de vedn
battues , avec fel, poivre, fines herbes, fines
épices ; arrangez deffus vos poupiettes 3 con-
yrez deflus comme deffous , & faites cuire en=
tre deux braifes. Quand elles font cuites , tirez-
les de la cafferole,, mettez-les dans une au-
#re mitonner avec le méme jus of elles ont
<oit; ajoutez-y du conlis, quelques champi-
Enons entiers & un bouguet ; dreffez-les enfi-
te dans un plat, le coulis par-deflus avec um
jus d'orange & fervez pour Entrée,
Vious pouyez encore jetter Far-dd'us quel-
ques piftaches épluchées & boiiillies quelques mi-
JDuies dans le coulis, :

Y

b
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Povlarde en furprife. ]
votre poularde en quatre , clefifs
dire levez les deux ailes & les denx coiffesfang
ter la peau ; Gtez les os & y laiffez les pia
f;ns,- détachez la peau de deflus chaque mem-<
bre , {ans Pdter tour i fait ; faites une farce fine
avec du blanc de poularde, graiffe de beeuf,
Yard blanchi _perﬁl » ciboule , champignons ,
une pointe d"ail , une mie de pain trempce dang
de lacréme, quatre ou eing jaunes d'ceufs <Al
liailon , & bonsafatfonnemens ; faites des puits
.de farce for chagque membre de poularde & les
- rempliffez d'un ragotit froid deris de vean,chams
_pignons , foies gras, le rout coupé en dés, Cou= |
_vrez le ragolic de la méme farce ; uniffez avec
. un ouf batu & envelopez de la pean qui doie |
“tenir'd 'os; foncez une cafferole de bardes de
lard, & aflaifonnez comme une braife; cous’
_yrer debardes de lard , mouiilez d'un g‘eu'ﬂ_ﬁ ;
bouillon & faites cuire & triss-petit feu a la br
fe. Quand la poularde eft cuite dreflez-la fur
un plat ; envelopez chaque morcean de crépi=
_ne , ‘pannez-les de mie de pain, faites’ lear
prendre belle couleur au four, & ferver aves
une effence, K £
Ponlarde a Pécoufade an blanc, o g
~ Foncez une cafferole de tranches_dﬂ'ﬂ#ﬂﬂ‘_"
" de jambon; votre poularde flambée & trouifée,
faites-la refaire dans la graiffe & la mewte®
dans votre cafferole fur les tranches de vedn
& de jambon , 'eftomac en deffons ; mettey
_un pen de boiiillon , perfil, ciboule, fl &
poivre ;3 couvrez de bardes de lard &'ﬁ?“’ x
cuire 4 pent feu. S
Pendant quelle cuit paffez des champignons
_coupés en dés avec un bouquet & un morceall
, de beurre ; moiiillez-les de boiiillon. La pou=
larde cuite mewez de fon boiiillon dans le-

npﬂ'
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ET'& de champignons ; dégraiffez-le , faites:
réduire fa faufle y liez le ragofit avec de Ia
eréme , des jaunes dcenfs , un jus de citron , &
fervez avec la poularde,

B Poularde roulée aux Crétes.
_ Fendez votre poularde par la moitié , defofs
fei-la & mettez deflus une farce de blanc dé'
volaille cuite hachée , graiffe de beeuf & lard
blanchi bachés & pilés; ajouter-y de la vian~
de hichée , & de la mie de pain defféchée dins
la créme que vous faites bouillir julqwa cor
que la mie de pain foit 3 fec , que vous laif~

~ ferez refroidir avan: de la- mettra dans la fare
€& ; mettez-y encore perfil, ciboules , champi~
goons hachés, fel , poivre, fix jaunes d'ceufs
pour liailon ; éeendez cerre farce fur' chaque:
moitié de poularde; uniffez avec de Poruf bat-
tu; roulez la poularde & I'envelopez de bar— -
des de lard & d'un morcean d'étamine ; ficelezar
la’ & la faites cuire dans une bonne braife.
Quand elle eft cuite dépraiffiée & fervez-la:
avec un ragofic de crétes, ( Voyez au mot Crére
la-manitre de faire ce ragofic) o :

Poularde & la Montmorenct,-

.. Otez I'os de la poitrine', & prenez’ garda
:;ﬁter en- méme tems le blane ,l rempliffez-laz

papier pour la piquer plus facilement. Quand’
elle. :ft-p‘rguée, E:Ez le:PIIJapieh-,- rempliffez-la
d'un ragofie de ris de veau:, fuies g_:ax... chams.
pignons , petite czufy que vous paffez avec um
morcean de beurre & un bougquer; moiiillez da:
Moitié jus & moitié boitillon & dépraiffez..
Quand le ragolir eft ouit, mettez-y un peut
de coulis & affaifonnez de bon golit. Quand!
il el refroidi mertez+le dang la’ poularde ; cou~
fez-la, & la mettez dans une caflerole: faifes=
k cuire i.)a braife avec boiiillon, racines

Tome 111, i
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oignons, uin bouguet, (el & poivre, Quand ¢fig
cuite glacez-la. i
Pour la glacer coupez de la roiielle de vea
en dés , Fates-la fuer 3 moiiillez avec de '
boitillon ; faites réduire la glace éomme pounr
fricandeau ; paflez-la au tamis ; remertes-ld
furle feu ; quand elle eft affez réduite , glacez
la poularde , finiffez-la & la fervez comme ugf
fricandean , au jus de citfon dans la fuile. ;
2 8 Poulards marinée. i i
Otez-¢n la peau , coupez-la par membres §
metter dans une cafferole uA morceaun de beuss |
te manié de farine , (el, poivre ; perfil, cibouley
wne goullé d'ail, une feuille de lanrier; un ped
de bafilic , deux oignon coupés en trﬁa&le?'-'*'
irofle , vinaigre & eaun ; feires tiédir la marings
e fur le feu; mereéz-y enfuite Ja poularde &
Yy laiffez cing on fix heares ; renitez-la end
fiite , farinez-la & la faites frire dans du fain=
doux ; qu'elle ait belle couleur , & feivez gars
mie de perfil frit. . il Fad
:  Poulatde et ragodtt, -
Choififfez une poularde morfifide; m
ta par la moitié;lavdez-la de gros:lard, pafler-la
an roux dans ume <afferole avec lard th
ou bon beurre ;. & un pen de faring frife s
mettez-y enfuite du boiiillon , un bonquer d&
fines herbes , des champignons , dés trmiesy
fel & poivre , & laiffez cuire fur Je foufnead §
Je 'ragofit cuit & la fauffe liée dreffez Eﬂ
roula'fd;e dans un pl:;t: & I:_wez lh'!’uﬁl; o
garnie de foiesgras rétis ou de perfil fite
Les poulers ,giteas chapons & les dzn-ﬂm!‘!%'
eommodent B fe fervest de méme que la poss
Jarde. B
Poularde de Jr_;ﬁn‘uﬁ_mgd'r._ gy |1
; ites blanchir un ris de véan ,_CoW |
en quatre ou fix mosceau , paffcz-les s |
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fhampignont coupés’ en dés , un morceau de
beurre , un bouguer; moiiillez moftié jus & moi-:
1ié boiiillon 3 dégraiffez. votre ragoit, liez-le
#un coulis, & quand il eft cuit & affaifonné
fervez deffus Ja poularde entiere que vous fe~
‘ez chauffer auparavant dans du boiilllon, fans
ki faive boiiillir. - X
* Files dePoularde en ragodt aw blane.
Paffez {un ris de veau coupé en filers avedm
des champignons coupés de méme, un mor~
ceau de beurre , un bouquet & une tranche de
jambon ; moiiillez de boiiillon. Quand le ra=
gollt eft cuit-, tirez le bouquer & le jambong
mettez-y une poularde cuite & la broche cou=
m Blets 5 faites chaunffer le ragoie fans
dillir , liez-le de créme & de jaunes d'cenfs.
& fervez chaudement avec un jus de citrom

Poslarde en filers au blane. ;

Faites cuire vos poulardes & la broche;quandy
€lles font froides, dtez-en la pean ; coupez-les
par filets un peu gros ; teurnez des champi=
gnons & les coupez en filets ; paffez-les avea
nne tranche de jambon , un morceau de bevrre
& un bouquet ; moiiillez de boiiillon & fais
tes cuire une demi- heure ; gquandla faofeeft

ite, mettez - v chauffer les filets de pour
5 liez le ragoiit avec de la créme & des
jaunes d’ceufs ; ferver chandement wvec wm jug

‘de citron, - ;
R Poularde en filets aw eéleri.

Coupez par filets une poularde evite & I
g écﬂu du célerr bien blanc de 1x iain-*
gl‘-lf, kS &ng-u 5 (OWrNET PID ent feg
uts & les Faites blamchic une d‘epf;?h'cum;
mettes-les enfuite dams U'ean feafchies fastes-les
utrer & achever de les cuire dans pwe ef=
& du bouillon ; quand il ;_2 onit & alfybe

ij
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140 POV POW :
forné mettez dedans les filets de poulaslié
chaufler, fans bouillir , & fervez. i
: Foularde & Io Saince-Menehould, | |
Epluchez & vuidez vos poulardes; tronffe
les pates dans le corps, fendez-les Turle dosse
-dtendez les fur la table ; battez-les , dtez-lesos
des cuifles 3 garniffez le fond d'une cafferole dg
tranches de veaun ; couvrez fa cafferole & faid
tes fuer; quand les tranches commencent &
s'attacher, mettez un pen de farine ; moiiille
de boiiillon , affez_pour que les poulardes cui=
fent; arrangez y vos poulardes piquées de grog
lard bien aésifonné & de jambon ; affailfonnez=
les de fel , poivre , fines herbes , fines épices s
- perfil haché, un bouquet Euelqnei-mgnon:-;g;
quelques bardes de lard par-deffus ;- couvrez la:
gafferole , & faites caire 3 petit feu 5 quand el-
les font prefque cuites mettez un demi-fetier
de lait dans la- cafferole ; recouvrez la caf
férole & achever de fire cuire.. Quand
les poulardes font cuites - laiffez-les refroidis.
dans leur jus ;. tirez-les enfuite » ﬂ‘eﬂip.ﬂi‘,'iﬁ;
dans v graiffe of elles ont cuit ; pannez-les d&
mie de pain bien' fines ;. faites-leut prenire cot=
leur au four ou' (obs un' couvercle 5 &W
chaudement pour Enirfe avec une
jambon deflous: y T ket
F'Vous’ pouver les fhire'griller fur-le !!'ﬂ'&‘-ﬁ
Hew de les mettre dans le four. ik
Si vous voutez les fiire EriEe', l‘I‘F:l; 1:1?
‘panner, trémper-les dans des cfuls battis
gmnrz'-_las d'une mie de pain bicn fines fi-
tes-les frire dans du fiin-doust 3 égouster-lesid
fesvez -les une fervietie garnies de perhliRis
"7 Poularde & la Dasbec
Lardez-Iz de moyen lard affaifonné ¢
goivre 5. clon de girofle , laurier, cboule®
sigow verd yenvelopes-la- dass: une (eryiciie
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Fetipoter ainfi avec du bouillon & du vim
~ blanc: lorfque le bouillon eft confommé £
e la poularde eft cuite, ]:1.i1'!"¢:z—12f refroidic -3
gmi stirgz-la enfuite & la fervez 2 fec fur une -
fervierte pour Entremets,
Poularde en Galantine. :
* Epluchez & veidez deux poulardes ; fendaz+
Jes & le dos , étez-en proprement tous les os,
& ne laiffez qu'un peu de chair qui tienne &
la pean’; de la chair que vous érez faites nne
farce  avec jambon, lard , graiffe de beeuf ,
ciboule & perfil hachés, fines herbes, fines
épices , fel , poivre , quelques jaunes d'eeufs:
eruds , un pea de mie de pain trempée dang de
la créme, le tout hache & pilé dans le mor-
fier ; étendez légérement cetre farce fur les
ux de vos pounlardes ; ayez des lardons de:
rd d'ane moyenne groffeur; de la longueur:
des poulardes, & affaiionnez légérement , deg
lardons de jambon de la méme groffenr & de
ki méme longueur, des piftaches & desaman-
des mondées , & des jaunes d'ceufs durs 3 met-
tez au bout de la peau des poulardes fur lz
farce un lardon de lard , enfuite une rangée
_de lardons de jambon ,- un awtre lardon de
ard 5 apris cela une rangle de piftaches ,
puis un lardon; uve rangée d'amhandes enfini-
te, & un lardon 5 une rangée de lardons de
jambor aprés & ainfi de fuite, en recome
mengant toujours ; que chaque chofe foir en”
fon rimg s prefler enfuite cela avec la maim
s’g:r le faire entrer dans la farce ; roulez les
# boutsde la-pean emfemble, fites de mé-
me & Pantre poularde, envelopezles dans um
linge ', ficelez-les & les faites cuire i la braifer
comme les poulardes accompapgnées; Quand:
elles font cuites, dépliez-les, Faiﬂ'ebles-n:fmiﬂ
un' peu ;coupez-les par sranches 5 garnifezs
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®BIV Sante :
wi POU. BOU
en un plat:jettez une effence de jambon par def#
firs & fexvez chaudement pour Entrée, :
B Paularde a la crémeq it
Preriez une poularde cuite 3 la broche &
ide ; coupez-en tout l'eftomac fans endommas=
rles cuiffes & les ailes ; hachez-en les blancs,
flﬁdwz.dﬂ méme & pilez du vean & du lard:
Blanchi ; ajofiez-y de la viande, du perfil 5
cibonle & champignons , le tont haché , de ks
e de Pair: trempée dans la créme, fel, poi=
wre,fix jaunes d’ceufs.Pilez bien Ie tout enfembley
remplifiez decerre farce le dedans de lapoularde;
uniflez avec de V'euf battu ; pannez de mie de
in ; foncez une tourtiere de bardes de lard,
Elpm:larde deffus. Faires autour de la poulardes
an cercle de papier & le faites tenir avecds
Ia ficelle. Faitescuire an four de belle couleus;
Quand la -%ou]ar&e eft evite , ¢gontrezala defd
graifle , & fervez avec une effence fik
Poularde en quarve & la créme frire.
Flambez & vuidez votre poularde , couper-la’
en quatre parties égales en gliffant le coutreene
tre Peflomac & les deux enifles; faites-la cuire
avec du lait, de la coriandre , un bouguet , fely
poivre, une feuille de laurier, un morceaude
beurre manié de farine, & couvrez de bardesdd
Jard. Quand li poularde elt coite, tireﬁ—lagg-
1a laiffez refroidir ; trempeg-la dans la graille of
elle a cuit 5 pannez-la § rempez-lu enfuiterdany
de I'eeuf batru ; pannez-la encore ; faites-la frire"
de belle conleur , & fervez garnie deperfil frie
Poularde en fricandean,  © THH
Coupez votre poularde par la moitié 7 pi®
quez tour fe deflus de chaque moirié mﬂ‘&ﬂ'
poule, & refaite au fen. Faites-la h!mshﬂﬂ'
cuire dans une cafferole avec du boiiillon; une &
tranche: de jambon , quelques morceauxd
¥eau coupés endés , un bouguer , champignons ©

B
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#firders. Retiver In poularde quand elle eft cuite,
aflez la faulie au tantis, finiffez la glace, &
lacez la poularde ,icomme uw frneandeau.
Voyez au ritot Fricandeaw. )

: . Poularde & [a Tartave.

Efl’l.t:h'az & vuidez vos deux poulardes ; frouf-
fez<les comime pour un porage; fendez-les fur lef
dos 3 éfendez-les fiir une table, & les battez
bien. Mettez dans une cafferole de la grandeny
de vos poulardes, perfik, ciboule , fines herbes
Bachées y {e] ; poivre avee les ponlardes , Vefto~
mac én  deflus ; affaifonnez contme deflous 3
Mettez-y du lard fondu;remuez-les un peu & lear
hiffez prendre du goiit pendant déux heures 3
mettez enfuite Ja cafferole fur des cendres chan-
de: , pout fondre le lard ; femue? bien les pou~
Jardes pour queles prenniedt Vaffaifonnement;
firez-les enfuite & les pannez de mie de pain bien
fine ; metfez-les fur Je gril 3 pefit few pour
qu'elles prennent wne belle doulent. (Quand
elles forir ¢mires , fervez chiandement , une Guffe
hachée deffous, (Voyez au mot Sauffe; 1a maniére
de lafaire,) i

Ori pent auifi les fervir avéc une rémolade
{Voyez au ot Rémolade, 14 manitrede lafaire.)

- On fait de méme des poslets i la tartare &
on les fere de la méme fagon.

S JPoularde en hochepor. _
Flambex & vuidez voure poularde, coupézs
¥ en quatré , foncer une'cafledole de tranches

de vedu & de jambon; mercez deffus lés mem=

res de pouldrde , & autour pivais , carotes 4
oignons , favers, célerl, 12 tont Blanchi 4 pfo=
pos 5 convrez de bardes de lard, & fairés fufe
eetre’ Kﬁwhﬁl‘e # petit feu ; spres ayeir mobil-
K de bon boiiillon & afaitonné de fel & poivres
©uand le rout eft cuit, refirez la poularde & les
Kgumes pour les mctire far om linge blanc 3
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affez 1a braile au tamis, dégraiffez-la, faites,
réduire pour fervir {ur le hochepot, kg
Poularde 4 la Bowrguignotte.  * |
Flambez & vuidez vowe poularde, trouflez
les pates en dedans, laiffez-lui les ailes , faires-
1z refaire dans une cafferole avec un peu de
beurre ; mettez enfnite dans certe méme caffe~
role, fans dter 12 beurre, deux tranches de veau,
une de lard , la poularde deflus , Veltomac en
deflous , avec quelques oiﬁncms COUpES e trafls.
ches , deux racines ; moiiillez de bon boiillon
& d’un demi verre de vin de Champagne ; cou=
vrez avec une barde de lard, (el & gros poi-
wre pour affailonnement , & faites cuire 3 petit’
fen, Quand la poularde eft cuite, dreflfez-la.
dans un plat, paffes Iz fauffe au tamis, faivess.
la réduire; fi elle ne Velt pasaffez , preflez-y un
;us.dc' gitren , & lervez avec la'poularde , fug
aquelle vous jetreres une pincée de perhl blans
€hi & haché; F, ] 1. kR
Poulardes en-balon.. ¥
Trouflez deux poulardes , comme pour boiiils.
lir ; piquez-les de moien lard ; farciffex - les,
dans le eorps d'un ragoiit de mouflerons, cré-
tes, ris de veau, trufes , morilles ,. champi*
nons, le tout bien affaifgnné ; mettez-les en~
uite chacune dans une veffie de bezufgue vous.
attachez i P'anfe d’'un chaudron plein d'ean &
¢ vous fdites boiiillic pendant quatre ouin
eures ; il ne faut pas qu'elles touchent-au fand.
du chaudron. Quand elles font cuites , otez la:
veffie , & les dreffez dans un plat, le jus pam,
deflus, & [erver chaudement. B i
) Pnahr{ir,r& Fa: CenidFerropin) anits
Epluchez & vuidez proprement: vos P'OM
des; trouflez-les : vous pouvez les farcir fur e
tomae entre chaic & peau de lard ratifié' & af>
faifotné de fel , poivre , perfil, ciboules, chams

pignors

Dictionnaire des alimens vins et liqueurs, leurs qualités, leurs effets, ... - page 146 sur 561


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_019428x03&p=146

EEIT Sante 9

PO 1. POTD. 14§
pipnons hachds , le tout mélé enfemble. Eten-
dez (ur des feailies de papier des bardes de
lard, des tranches de jambon & de veau bat=
tues , affasifonnées de fel , poivre & fines her=

~bes ; metter fur chaque feiiille une poularde »
afaifonnée deffus comme deffous , envelopés
de tranches de jambon & de vean battuss, &-
‘de bardes de lard ; envelopez - les enfuite de
Ia feiiille de papier, & de plufieves i une ne
fuffit pas; ficelez-les bien , zrempez-les dans
de Peau , -&les enterrez fous la cendre chaude,
en remettant du feu deffus de tems en rems.
Quand elles (ont cuites au bout de deux ou trois
heures , dépliez-les , dreffezeles dans un plac 4
une effence de jambon par-deffas , { Voyez cet
artiele an mot y Jambon. ) & fervez chaudement
pour Entrée on pour Hors-d'a:nyre,

- Puudarde en lapreau,

Flambez votre poularde , fendez - 1a par le
dos pour en Grer tous les os, exceped les pares
& les ailes ; levez tous les filets d’an moien law
preau, érendez-les fur un plat ; affaifonnez-les
par-deflus de fel, gros poivre, perfil, ciboules,
£ ignons, une pointe d'ail, échalottes, la
tout haché trés-fin, & arroft avec de Ihuiles
Mélez enfiite tous les filets enfemble; arran
les prés dans le corps de la poularde les uns fur
les auress de fagon que la poularde conferve
fa premiere figure : coufez-la, trouffez-les p=
esen long, & les ailes au naturel.. .

. Foncez une cafferole de tranches de veau &

de jambon , la poularde deflus, YPeflomac en
deflons ; couvrez de bardes de lard; faites fuer -
une demie-heure fiir le feu, meiiillez avec un |

verre de vin de Champagne & bouillon ; affaie

ez d'un bouguet , fel & gros poivre, & fui-

£23 cuire d petit fey, '
“Quand la poularde eft cuite, dreflez-1a dang.

Tome 1II, N
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BBIU Sante

un plat, mestez une cuillerée de couiis dans Iy
caflerole ; paffez la faufle au tamis aprés lavoir
dégraifiée, & fervez fous la povlarde, |

. Poularder en bottines, nf
. Epluchez & vuidez deux poulardes ; couper
les en Jdeux dans lenr longueur, & en ﬁlz. |
quatre bottings ; defoflez-les de fagon gqa
chair tienne 3 la peau. Faites un falpicon de foies
gras, trufes, cEa.mlpi nons ; culs d'artichaux
blancs de vollaile cuite, & filers de jambon, la
tout coupé en dés 5 faites un ragolie de gouy
cela, & lelaiffex fefroidir 5 prenez enlfuite vos
bottines , étendez-les fur la table; metter um
peu de farce deflus, dreflée par les bords ; metz
tez du ragofit dans chaque morceau de t
de quelvons rouleréz , ficelerez & formerez. R
bottines. La pate de la poularde tiendra aubo
de la peau; faites-les blanchir & I'écn ;
piquez le miljen de petit lard , foncez une & d
fergle de hardes de lard, wranches de vean baty
tués , jambon & affaifonnement néceffaire , coms
me pour une petite braile, Rangez vos bottineg
deifus , Je lard gn deflous, couvrer deffus coms
me deffous ; couvrez la cafferole Qpﬁ:!llw
cle, & faites cuire dopcement & petit feu faos
moiller. Quand elles font cuites , égoutez 11
faulle quil'y a au fond, dtez tout ce, quirefd
dans la caflesole pour 1glammr les bostinesaved.
la(aufle 5 quapd glles font glacées & de belle
coleur , tirez-lgs de la E.ai[,eml&,'poudfﬂ- d'un
peu de farine le gratin qui eft artaché i la caf
ferole , moiiiilez-la de boyillon on de jhs fer
lon la couleur du grarin; dreifez vos bo !
sans pn plat, la fauﬂ'edd'aﬂn}:s y & fervers i Ij

- Hachis de ponlarder,  © 5 0 D

- Prenez des po;ili!d.es?frui'des i la broche;
#tez les peaux & hachez la viande; mettez dans

wae cafesole un morsean dp bewrre  perfly &e
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Govle , champignons, le tout haché trés-fin 5
E:tten_—y une pincée de farine , moiiillez aveg

eu de réduftion & de boiiillon, faites cui-
re & réduire la fance ; mettez-y enflite la vian-
de hachée avec une liaifon de trois jaunes d'ceufs
& de Ia créme. Faites lier votre hachis fans
boiillir ; preflez-y un jus de citron, & lervew
wﬁ de creutons frits.
i 3 Poularde a la Flamande,

Flambez & vuidez votre poularde ; trouffez
Jes pates fur les eviffes, faites-la refaire dang
do. e, mettez-la dans une marmite avec
des choux coupés par quartiers & blanchis. Fice-
lezdes & les memez 3 céeé de la poularde 3
faites aufli blanchir trojs quarterons de. petit
Yard coupé par morceaux tenzns i la cotne &
des mettez aufli dans la marmite 5 moiiilez s
#out avec de bon beiigllon , affaifonnez de (&)
& gros poivre ; faites cuire le tout enfemble 3

. petic few; dreflfez enfuite Ia poularde dans un
plat, les choux autour, le petit lard fur les
choux ; mettez du beurre dans une fauffe au
coulis ; faites-la lier fur le feu Gans boiillir 5 &
fervez lorleschoww, . v o

. Poulardes en cvépine i la braife.

Faites-les comme les poulardes en crépine dld
broche. ( Voyez cet article ci-deflus , & les fais
ges cuire i la braife 4 Pordinaire,) ko

Poularde a Ia minute. ‘

Flambez & yuidez vorre poularde , trouffe¥
Tes pates en dedans, lailfez les ailes:, faites-la
blanchir 5 coupez de l'oignon par tranches
foncez une caffercle ‘de bardes de lard avee
les tranches d’oignon, la poularde deflus , 'ef~
fomac en deflous ; couvrez de bardes de lardy 3

el, gros poivre, un houquet de perfil , cibous

Yes, ail , ‘clous de girofie 3 moiiillez de bon

boiiilion & d'un. veyre de vin de Champagne
Nij :
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& faites cuire 3 petit feu. Quand elle eft cuite 3
dreflez-la dans un plat, mettez une cuillerée
de coulie dans la caffercle ; faires bouillir

. fauffe pour la dégtaiﬁ'er , paflez-la an tamis,
preflez y un jus de citron , & ferver fops lg
poularde,  © ' U
Tovll Ao Poulavde a la Berrd,

Epluchez proprement & vuidez votre pou
de ,P fendez-la fur le dos julque vis-&-g':?s%‘.
tuiffes, tirez tons les os 3 prenez des ris de yean,
des trufes vertes , des champignons dont vous
faites un falpicon , que vous hiez fufilamment,
& laiflez refroidir, Quand ii eft Froid , rempliffeg
le corps de la poularde de ce ragoflie, remets
gezla en fon entier & la ficelez ; garniffez en-
fuite nne cafferole de bardes de lard , detrane
-ches de veau & de jambon ; meutez votre pou-
arde deffus , I'eftomac en deffous ; couvrez
deflur comme deflous ; couvrez Ja cafferole de
fon couvercle , & faites cmire fans mojiiller,
Quand elle el cuite , tirez-la de la cafferole ;
dreffez-la dans un plat un jus de citron deflops
avec du poivre concaflé & un jus dorange,
& fervez pour Enteée. - wepgat
Poularde aux olives farcles. |
* Habillez votre poularde , paffez le doigt entre
da peaw & la chair , Stez-en Peflomac que Yous
defoffez 3 mettez les blancs avec du lard blan-

- chi, un peu de graiffe d¢ beeuf, du perfil ha-
wht¢ ; ciboule ; ehampignons, un peu de mie de
spaintrempée .dans la éréme, deux jaunes &"'ﬁ'
wctns (el , poivre , fines herbes, fines dpicess |
tle tour haché & pilé dans Je morder ; faiwessen
-une farce § farciflgz-en votre poolarde , en met=
otant didans un ragofic de jog que vous JugsteE
+& propas ; confez-la par les deux bouts, & &
ificelez. Garniffez le fond d’une marmite de bar-
edes de lard de la grandeur de yotre poulards,
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& #¢ franches de beeuf ou de veau battue , avec
fet ; poivre , fines herbes, fines Epices , caro-
fes & oignons; mifettez-y youre poularde I'efto~
mac em deflous 3 affaifonnez & couvrez comme
deflous; Couvrez votre marmite , & faites ouire
feu deffus & deflows. : :
. Pelez des olives comme fi vous peliez une
.poife ; & prenez garde de caffer la pgaus pre- -
“#iez de la Farce de la groffeur du noian, met-
tez la peau de I'olive par deffus en ferrant un
peu ; toutes Vos olives deant farcies mertez-les
@n monent dans de l'eau botiillante 5 retirez<
les aprés un boiiillon ;<& les mettez mitonnes
daris nne eafferole avec de V'éffence de jambon.

. Votré poularde étant cuite, dreflez-la dans un
plat, le ragoiie d’olives par-defius ' & fervez
chaudement pour Entrée:

Difaue de Poularde.

. Vnidez & tréufiez proprement votre oular-

de, faites-la blanchir dans de P'eau chaude 4

& cuire enfuite dans de bon boiiillon clair
avee .ﬁlﬂﬁeur: bardes de lard, un oignon pi=
qué de clous de girofle, & deux tranches de
¢uron. Ayer. foin de bien écumer.” Votre pou-
‘larde étant cuite tenez - fa chaudement fur les

ﬂi‘ll’lel.

- Faites un rdgofit compof® de ris de vean
‘blanchis , de champigrons, trufes, culs d'arti-
chaux , le tout coupt par petits morceaux que
vous paffez dans la caflerole avec lard fondu ;
moiiillez d'an jus de veau , degraificz & liez

un coulis de veau ou de jambon, ( Voyez au

“tnot Jambon , la maniere de faire ce couliss )
Un peu de jus de veau par-deffuss '

Mitonnez vos croutes de pain chapelé avec de
bon boiiillon , votre poularde deffus le ragots
ablowr, & fervez chaudement.

Dt P « N ﬂi
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" Porage de yuﬂ.fardnr} farcies auz concombreg . -
a arcifs
* Farciffez vos poulardes (ur Peftomac entrg
chair & pean avec blanc de volaille, lard , une
tetine de veau, champignons , perfil & cibous
les hachés , fel, poivre, fines herbes, fines
‘¢pices, quelques jaunes d’ceufs crus, un peude
“mie de pain trempée dans de la créme , & v
eu de jambon; le tout bien haché & pilé dans
& mortier, Faites-les cuire enfuite dans une mar-
mite avec de bon boiiillon ; pelez trois ow
quatre moyens concombres , vuidez-les parles
‘deux bouts de toutes leurs graines, farciflez<
Jes de la méme farce que les poulardes; fari~
mez-les par les deux bouts ; faites-les blanchir
dans I"ean boiillante 5 empotez-les enfuite aved
de bon boiillon; mitonnez des croutes dans un
plat, les ponlardes deffus, les concombres far-.
¢is coupés par tranches , fout«u tour , un juf
de veau par-deffus ; & fervez chaudement.
On fait aufli des potages de poulardes fans leg
“farcir , les fervant au naturel,
Porage de poulardes aws oignont 5 au bafilic.
~ Faites blanchic vos ardes , bardez-ley
‘dune grande -barde de lard , ficelez-les & les
empotez avec de bon boiiillon , & faites cuire 5
‘pelez de petits oignons autant qu'il en faut pout’
‘gamir votre potage , faites-les blanchir dans de
‘eau boiiillante , & les mettez cuire dans de
bon boiiillon ; mitonnez vos croutes dans ug
plat; garniffez le bord d'un cordom d'oignonsy
dont vous &terez la premiere pean zfin ‘fpﬁi
foient plus blancs. Dreffez les poulardes ur 1o
potage, un bon jus de veau clair par-deflus ¢
- & fervez chaudemdim. g
; Posage de poulardes au Ris.
Vos nularzii apgrétée: & empotées com?
®m¢ on U'a dit y lavez un quaneron ¢e 5ige #
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slafieurs eanx, égoutez-le bien, & le metter

Fécha auprés du feu : mettez-le enfiite dans
pne petit marmite avec de bon boiillon; fdites-
letréyer 4 perit fen en’ y mettant de tems en
tems du beiiillon , & lé remuant avec une cail-
ler. Quand il eff cuit, tenez-le chaudement
fur les cendres,
 Mitonnez des croutes datis un plat, vos pond
lardes an milien , une bordure cE: TitZ un ped
Jiquide aurour du plat , un jus de veau qui ne
fpit point chargé en conleur , fur 1¢ porage, &
fervez chaudement. .

«. Purage de poulardes anx écrevifles: :
Bardez-les de lard , empoter-les avec de
n boitillon , & faites cuire & I'ordinaire ; faités

un coulis d’ecrévifles. [ Voyez aumot Ecrevifle s
la manitre de le faire, ) Faites un ragolit en<
firite avec 1es queues d'écrevifles, quelques pe-
fits Ch'aﬁIPSEnnons & trufes coupées par tranches.

i -les dans une caflerole avec un peu de

rd fondu , moiiillez de jus de veau, mettez-y

glqu& cils dartichaux : mitonrez e tout ens

ble ; liea ce ragoiit avec du coulis que vous
tvez faiee |

‘ Mitonnez des efouéés dans an plat avee de
bon boiiillon : garniffez le bord du plat des
€creviffes que yous avez épluckées, la queue
en dedans ?iu plat; les poulardes au milieu du
potage ; les culs d'artichaux ; du ragofit au tour
des poulardes ; mettez dans le ragoiit ce qu'il
faut de coulis d'¢creviffe pour mouiller le pota=
£2, jettez le ragoiic & coulis fur le potage, &
ferver chaudement,

_Potage de poulardes an vite aux écreviffes.

" Faites cuire vos poulardez comme on I'a dits
faites caire du ritz ; comme dans l'article précé~
dent; paffez les quenés d'écrevifies avec quel-
gues champignons & trufes par m&hgs dans un

iv
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peu de lard fondu, modillez d'un peu de jus da
veau , & faites mitonner d petit feu; liez votrd
ragoiit d'un coulis d'éereviffes, \
Mitonnez des crontss avec de bon boiillon
dans un plat ; dreffez les poulardes fur le pota-
ge, mettez un peu de coults dans le ritz, faites=
en un cordon autour du plat, & un petit cor~
don tout autour des queues d'dereviffes; paflez
- le refte du coulis & du ragotit dans un tamis fur
le potage , & fervez chaudement. ¢
Potage de poulardes a la chicorée.
Conflultez au mot Posler , Varticle du !
de poulet i ha chicorée , c'eft la méme chofe.
Pité chand de podardes aus trufes vertes.
Epluchez bien & habillez proprement vos gl‘."'ll:f
lardes ; faites-les refaire, piquez-lesde gros lard
& de fambon; affaifonnez de fel, poivre, fines
¢pices & fines herbes , perfil & ciboule hachés,
Pilez les foles des poulardes dans le mortier
avec lard rapé, afes, perfit & ciboules, fely
poivre , fines herbes , gigcs Epices pour aflaifon~
snement ; farciffez-en le COT! de vos poulardes;.
faites une pite compofée d'un ouf 4 de bor
beurre , farine , un peu de fel. Faites une abaiffe
de I'épaiffeur d'un -pouce,, & la nettez furune -
feilille de papier beurrée 3 mettez au fond dw
Eﬂté un peu de lard pilé, fel, poivre, fines
erbes , fines épices ; arrangez-y vos poulardesy .
méme affaifonnement deffus que deffous; mewez
des tranches de veau minces comme des frican~
deaux, des bardes de lard & un morcean de
beurre frais 3 couvrez d'une autre abaiffe , 3':-
mettez cuire au four pendant cing ou fix heu-
res. Le pheé érant cuit , dtez les bardes de lard
& les tranches de veau ; dégraiffez-le, jettez
dedans un ragolit de trufes ; ( Voyez au mot
Trafe, | maniise de l¢ faire, ) & ferves chave
Bement, : tipn
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+ L'on fert ce méme pité avecun ragoft d’hnj

| dres ou bien un ragofit d*écreviffes. ( Voyez
“fous les articles particuliers la manitre dugju
‘e2s ragofits. ¥ et

3 Pité froid de Poulardes. N

. Trouffez wos poulardes proprement ; caffez3
lear les os , piquez-les de gros lard & de jam=
thom , affailonnez de fines Ferbes , perfil , cibou-
"le & épices ; rangez-les fur une abaiffe de pite
‘ordinaire , avec laurier , beurre , bardes de
Jard, & lard pilé, fel, poivre, fines herbes &
“fines épices; couvrez d'une awtre abaiffe i l'or-
“dinaire, & les faites cuire deux ou trois heuresy
faivant le degré de chaleur,
~ Pour confioitre les effets que peuvent pro-

“duire les poulardes différemment apprétées 5
‘confulter. les articlesy Alimens, Sauffe ; Ragoiit 5
‘Paré , Affaijonnement,

POULE , Gallina, femelle du Cog. Cleft un
“eifbau d'un grand ufage parmi les alimens ; mais
il faut pour cela chioifir des poules biew nour-
‘ries , tendres, jeunes & qui mayent point em-
“gore pomdu, Leur chair eft peflorale; elle &
tdigere facilement ; elle produit un bon fuc; elle
-pourrit beaucoup : elle augmente les efprits 5
‘elle hume&e & rafraichi: e%;]; eft trés-falutaire
‘& trés-convenable aux perfonnes aténudes &
convalefcentes. : .

‘Elle produit tonis ces bons effets, parce qu'el-
le contient une jufte proportion de principes
*huilenx & faling étroitement unis & liés les uns
anx aueres. Cependant quand la poule eft vieil-
e elle fe digere difficilement = elle eft dure,
éche & conalle, parce que les parcies huilen-
fes & balfamiques ont été infenfiblement dif-
& ‘& ¢puiles par la fermentation conti-
‘fuelle oii font fes humeurs,

La poule tonviens i toute forte d'dge & d¥
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- gempérament : cependant fon ufage eft plus (4
Qutaire & ples convenable aux perfonnes déli< |
cates , & qui menent une vie oifive, qu'd cenx
qui font forts , robuftes & accoutumés 4 un vio-
lent exercice de corps, parce que cés dernierg
ont befoin dun aliment plus. folide; & qui fo
diffipe moind facilement, .

'Quelques-uns fe font imaginés que Iufage de
Ia Puulc & du pouler caufoit la goute, parce
"?u on croyoit fans dounte que ces animaux étant

vjets & la méme maladie, ils pouvoient la
‘communiquer 4 ceux qui les mangent; mais il
sentuivroit de-1i que nous deveions gapgner
toutes les maladies des animaux gue nous map-
eons 3 ce que 'expérience ne patoit pas con=
mied; Une antré chofe pourroit avorr donné
occafieri 2 cette erreur po‘p_ulaire 5 cleft que
ceux qui menent une vie oifive, gii font grand

‘de chere ; & qui pe vivent que d'alimens fuc. |
culens ; comine de ponlets & de chapons, font
‘plus (ouvent attaques de la %ome que les au-
tres ; mais on Jdoit plufdf ateribuer ¢étté incom=

: :'nnjifté i leur vie cifivé, & aux excés dans leg
plaifirs, qu'd I'ufage de ces alimens; & combied
verrions-fious de gouteux, fi cela éroit yraiy

uifqu'il 1'y a pornt anjourd’hui d'alimens plug

milier que celui-la 4 en tot terhs & 3 couted
fortes de perfonnes. - AR

On mange ordinairemient la poule boiiillies

POULE-D'INDE. Voyez Didgns

POULE ou Poulerte-d’eau ; Fulica Qifean
t'quaﬁ;lue'don: le'corps eft gréle , Ia téte pe-

-tite 5 les plumes dé différentes conleurs s le bec

“fong, moir , & un pen courbé , la queue cours

‘e & les jambes oblongues, ce qui fait qu'elle
fmarche commodément dans l'eau & autour
de I’eau pour y chercher de quoi manger. Elle
fi¢ nage pas facilement comme pluficurs auired
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eifeaust aquatiques ; elle (& nourrit de pents
poiffons , de vermifleaux , d'infedtes, de plan-
tes & autres chofes qu'elle rouve dans Lean
ou autour de U'ean,

" Les pouleties d'eau, furtout quarid elles font
3 s & bien graffes, font fervies fur les meils
gum tables ; cependant elles ne font pas tou-
tes également bonnes ; il y en a qui (entent le

“limon & le poiffon, & qui font d'un golit affez
défagréable ; d'autres an contraire E‘kl‘ll d'une’
faveur exquife. Cependant en peut dire en gé-
néral que comme ces oifEaux ne wvivent que
dalimens profliers qu'ils trouvent auntour deg
Marais , des Erangs & des Rivieres , leur chair
eft aufli chargée de fucs grofliers , & eft par
wonféquent difficile 3 digérer,

- Ces fucs groffiers la rendent pour-tant prov
pie 4 fourrir beaucovp s & A produire un ali<
ment (olids & convenables aux perfonnes qui

- digérent aifément , & qui font un grand exerci-
€e de corps. L

POULET , Pullus Gallinacens ; c'eft le petit
de la poule. La chair du poulet 2 beaucoup de
rapport avee celle de la pounle , & elle eft mé-
me encore plus délicate & plus fucculente; c'elt
E:L_u:quoi Pon mange ordinairement Ia poule

tillie , & le pounlet réui,

Le poulet doie étre choifi affez jeune, parce
qu'd melure qu'il avance en ige , fa chair devient
plus {Eche & moins aifée a digérer.

Le poulet elt un aliment trés-falutaire & dont
on fe fert en fanté comme en maladie; il efl
ailé 3 digérer parce que fa chair eft peu refler-
rée en fes parties; il eft pe&oraai 5 humeéant
& nourriffant , i caufe des parties. huileufes &
halfamiques qu'il contient en abondance. Enfind

‘il eft d’on bon fie:, paree que fes principes hui-
eux & {alins font dang une proportion , & dany
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une lizifon convénable les uné dux autres ; ce
qui contribuc i rendre les fucs de cet animal |
tempérésy & propres d produire dés humeurs
loiiables. | . . 4

Le potilet étant d’une fubflanés moin¢ com-
pade & moins grofliere que la poule, on congoit
aifément pourqguoi il elt encore micins conve=
mable que la poule , aux pérfonnes laborieufes
accontumées i la fafigue & qui ontbeldin d'un
aliment folide. ;

On fait avec le pouled une nianitre de demi<
boiiillon , que I'on nomme Ean.de ponler. Ca
bouiffen eft fort en uiage dans la diéte des fébris
citans dui n'ont befoin que d'ud aliment léger.
Euand o vent que ceite eau.de poulet ait ung
certaine vertu 5 on farcitle pouler de drogues
nécellaires pour éela, ] e

On apprete le poulet de-bien des fagons dang
Yes cuifines, Voici les plus ordinaires.

= Pouletr a la brocke. P
 Quand il§ font plomés & mnrtif:és 5 Voidess
fes, faites-les refaire fur dela braife ; piguezs
lezs de menn lard; mettez-les 4 1a broche en~
velopés de feuilles de ‘papier, Quand ils fone
Erefque cuits, &tez le papier , faites-leur prens

re uneé belle couleur ; & (ervez chandement.
On peut aulfi barder les poulets gras, de méme
que les chapons & les poulardes. i

Poulers 4 Uail, a la broches ]

Farciffez - les (ur Feftomac entre chair & pean
d'une petite farce faite avec lard radiflé, fel,
poivre, un peu de perfil haché , & un pett
d'ail , 1€ touf mélé enfemble. Paffez le bout
de la l:l:::m:: dans les deux biouts des ailes ; fairess
Tes refaire i lair du feu ; envelopez-les _
Bardes de lard ; couvrez de feiiilles de papier,
& faites cuire i 14 broche 3 perit fen. [Faites
we coulis clair de veau & de jambon, ( Voyew
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au mot jambon la manitre de le faire. ) Mettez=
| yaune goufle d'ail entiere ; dreffez ces poulets
~ dans un plat , le coulis par-deffus & fervez
hﬂ_ ement pour Entrée ou pour Hors-d'ceuvre,
Poulets a la ciboule , & labroche,
1Is fe font de la méme manitce que les pous
fets 4 Paily au Heu dail faur mettee de la cibouley
& les fervir de ménze.
¥ Poulers d Féchalotee , a fa Broche,
. Flambez & vuidez vos poulets ; farciflez - leg
avecleurs foies s lard rapé, perfil, ciboule, chama
pignons, une pointe d'ail, fel, poivre, quelques
japngs d'cenfs ; faites-les cuire 4 la broche en-
velopés de bardes de lard & de papier. Faites
fuer pne tranche de jambon ; mouillez-la avec
un peu de boiillon & de coulis. Aprés quelques
hoﬁ:ﬂon:,déggiﬂez&.paﬂ'zz.lz fanfle au tamis 3
metez~y enluite environ denx pincées d'écha-
lote avec bon beurre & gros poivre ; fajtes lier la
fauffe &fervez fous les poulets.
Poules dPeflragon, a labroche, -
Farciflez-les comme les précédens ; faites-leg
ceire de méme 3 Tabroche envelopés de bardes
de lard & de papier ; mettez de eflragon blan-
chi haché dans une eflence avec de bon beurre 3
faites lier 1a fanfle fur le feu, & [ervez avee
Unjus de citron, : :
. - Foulets a la perce-pievve, 4 la broche.
Farcifez-les fur I'eflomac de la méme farce
‘ ?:;e les précédens, entre chair & peau 5 faites-
s refaire légérement dans de la praifie , &
Yes meriez euire 3 la broche envelopés commie
les aytres. Otez les grofles céies de la perce
erre ; faires-la blanchir ; mettez-la dans Pean
che 5 égoutrez-Ja, mettez-la duns du coulis
avec du bon beurre & deux anchois hachés ;.
faices 5.11.:: la fapfie fans boiillic, & fervez fur
Pﬁu [5. '
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- Poulets auperfil , a la broche.
Farciffez-les dans le corps de la méme farce que’ |
les autres ; faites-les refaire dans de' la graifle 5
piquez-les enfoite de trois rangs -de lard de
chaque cété des ailes & {::11.1& le milien avee
du perfil. Faites-cuire & la broche ; & arrofezle
perfil avec du fain-doux , ou du lard fondu. Met-
ez dans une effence dejambon avec une pincée:
e perfil blanchi haché trés-fin avec de bon beur-
re ; faites-lier la fauffe , preffez-y unjus de gj-
gron & fervez avec les poulets. i
: Poulets aux fines hevbes , ala broche,
Farciffez-les fur I'eftomac entre chair & peaw;
avec lard ratiflé , un peu de jambon bien haché;.
bafilic , perfil & riboules hachés , fel, poivre,
te tout mélé enfemble. Faites-les refaire quand!
elles font farcies , faites-les cuire 3 petit fen en-
welopées de bardss de lard & de feuilles de
pier 5 dreffez - les dans un plat quand elles
?:m: cuites ; jettez deflus une efenge de jambon’
& fervez chaudement, v

l;mfa:: aux Iﬁﬁﬂ' Berbes mofg_nw - ;i Ia H‘mﬁf.

Tarciffez-les fur eftomac entre chair & pea
dune farce faite ayec lard ratiflé , & fines her-
bes ; faites.les refaire & les mertez cuire 4

gt feu 4 la broche envelopés de bardesde'
ard & de papier. Faites,un ragoilt de peuts
wignons , avec de P'effence de jambon. Les pou-
Tets cuits , dreflez-les dans vn plat, uncordon
d'vignons antour, eflence de jambon par-deflisy
g fervez chaudement pour ntrée. fptdhe

Poulets aux )‘Fn_fr herbes ap fambon , 4 11‘_._._

Eroches S e
 Farciffez-les fiir Peftomac entre chair & peatt
avec lard ratiffé, perfil & ciboule hachés , un
peu de bafilic, fel & poivre, le tout mqig
enfemble ; faites-les cuire comme les autres
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1a broche. Faites un ragoiit de jambon, { Voyez

| au mot Jaméop, Ja maniére dele faire.) Gar-

niffez les poulets de tranches de jambon , le

jus par-defius & fervez chagdement pour Entrée,

" Poulets ans monflerons aux fines herber,ale
LN v broche,

Farciffez-les fur Peflomac entre chair & peay
de lard ratifié , mouilerons hachés, perfil & ciq
boules hachés , uh pen debafilic , el & poi-,
L le tout bien mélé enfemble ; faites-les
refaire & cpire comme leg autres d 1z broche.
Faités un_ragolit de moufferons. ( Voyez au
mot Moufferon , la maniére de le faire. ) Les pou-
lets cuits dreflez-les dans un plat , le ﬁgoi? de
mug:‘rons par-deffus & (ervez chandement,pour
nLE o

1.'E Ponlers au jambon , & la brocke. .

- Vuidez & retrouflez vos poulets fans fes fai~
re blanchir ; coupez des tranches de jambony.
une pour chague poulet ; battez-les un peu,
& les affaifonnex de perfil & de ciboule ha-
ghés 5 décachez la peau de deffus leftomac des
poulets » pour y faire ‘entrer entre chair &
peau cette tranche de jambon; blanchiffez-les
enfuite 3 'air du fen ; envelopez-lesde bardes de
lard & les metrez 3 Ja broche, Quand ils font
guits étez les bardes, dreffez-les dans un plat
une effence de jambon par-deflus ;{ Voyez au
mot Jambon , Varticle ﬁ[exu de jambon. ) &

' fervez chaudement popr Enteée. TES

Poulers 4 la rocambole v a la broche.

Vuidez-les , fargiffez-les de leurs foies, lard
Tapé , perfil , ciboules , champignons hachés ,
deux jaunes d'eeufs pour liaifon , & faites cuire
4 latbroche ; mettez quelques rocamboles écraq
fies dans une borne effence;faites-1a chauffer (ang
boiillir; dreflez vos poulets dans un plat,Veflency
sux rocamboles par-deflys & (eryez chaudementy
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Pouleer awx choux-flenrs 3 & la brocke; =
- Farciffez-ies fur I'eftomac, comme on Fa ditg |
de dard rapé, & dans le corps de leur foie,
kird rapé, perfil , ciboule, champignons hay
chés, fel , poivre, deux jaunes d'eufs pour
liaifon ; coufez-les enfuite, faites-les revenic
dans de la graiffe, & les mettez cuire 3 la bio=
the envelopés comme les autres. Faites cuire dep
choux-fieurs dans un blanc ; dreflex les ponlets
dins un plae, les choux-fleurs aurour ; metter
_ de bon beurre dans une effence avec un pen de
gros poivre : faites lier la faufle fur le feu fang
boiiillir , jettez furles choux-fleurs , & ferver
chaudement. iR
Poulers aux pointes & afperges s & la broches |
Farciffez - les fur I'eftomac & dans le corps
cpmme les poulets aux choux-fleurs , & avec
Ia méme Farce. Faites-les revenir & cuire de mé-
me i la bfoche; coupez des pointes d'alperges
de la longueur de deux doigts; faices-les blans
chir & cuire enfbite dans du boiiillon ; mettez~
Jes égoutter fur un tamis, jeter - les enfuite
dans une effence , & fervez fur les poulets, b= |
3 Poulets aux cardes ; a labroches 5
* Farcifez-les & les faites cuire comme les aus

ires i la broche; faites blanchir des cardons -
d'Efpagne, faites-les cuire dans un blanc de fa=
ine avec bouillon, graiffe de beuf & fel, &
ne mettez les montans qu'd moitié de la coifs *
fon. Quand ils font cuits , Faites-les égoater § -
faitps-leur faire quelques botiillons dans une el
fenee , & (ervez avec les poulets. g
Poielers aux concombres farcic,  labroche, T
¢ Détachez la peau de l'eftomac, deez V'elos,
mac & le défoflez ; faites une farce ‘de cette
chair avec un peu de jambon , lard , une tetine
de veau blanchie , champignons , perfil , cibous
le hachée, 1, poivee , fines herbes, fings. Epi=
CESy
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‘€8¢ ; quelques jaunes d'oeufs , un peu de mie de
pain trempée dans de la créme, le tout haché
& pilé dans le mortier ; farciffez-en vos poulets
& gardez un peu de cette farce ; arrétez-les par
Tes deux bours , faites-les refaire; paffez une
btachette au travers des cuiffes , & les mettez &
12 broche , envelopés de tranches de jambon &
de vean , & de bardes de lard, des. feiilles de
P2 iet par-deflus , & faites cuire 3 petit feu,

; gﬁdaz’ guatre moyens concombres , remplifs
foz-les de la farce que vous aver gardée ; fa—
tingz-les par le bout, ficelsz-les & les faites
- blanchir dans I'eau befillante. Quand ils. font
égonttés , mertez-les dans une caflerole & les
moiillez d'un jus de veau demi-li¢ qui foit un
u gras , & faites mitonner 3 petit feu ; tirez=

E e leur jus, faites-les mitonner dans une
autre cafferole avec un coulis chair de vean &

de jambon , & un pen d'effence de jambon. Les °
r:lniels'étant cuitsy dreflez-les dans un plat 4
concombres autour , le coulis par-deflus, &
fervez chaudement. "

Poulets aux morilles farcies, a labrocke;
- Vos poulets farcis de leurs foies , faites-leg
cuire 4 la broche ; farcifer vos morilles d'une
farce faite de blanc de volaille cuite, lard
blanchi, perfil, ciboule, champignons, . fel,
* poivre, jaunes d'eufs. E Voyez V'article Morilles
fareies 4 dn mot morille, ) Quand elles font
remplies, farinez-en le bout : foncez une caffe-
fole de veaw & de jambon , les morilles deflug
couvertes de bardes de lard, & faites cuired la
braife‘d trés- petic fen. Quand elles font cuites 5
z-les , mertez du coulis dans la caflerole ot
elles ont cuit 3 faites bonillir 1a Guffe pour la
dfgraifier ; paflee-la au-tamis , égouttez les
srorilles , dreffez les poulets dans unplat 5 Jes
Q
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.morilles autour , la fauffe par-defius & feryed
ghaudement. ¢ : i :
Poulets aux Trafes y a la broche. e
- TFarciffez-les fut Yeftomac entre chair & peadd
Sune farce faite avec lard ratiffé, denx trufes
wertes pelées , lavées & hachées , perfil, cibou-
‘1¢ hiachée , un peu de bafilic ; le tout bien méléy
faites paffer les deux bouts desailes au bout de’
la peau du chté du cou , "& faites refaire
yos poulets 3 ‘mettez - les enfuite 3 la broche
senvelopés! de bardes de lard & couvers da
papier ; faites un ragofit de trufes, ( Voyezau
ot Trufela maniére de le faire, ) Liez-led'un
coulis de veau & de jambon ; dreffez les pou-
lets dans un plat, le ragoiit de trufes par-deffusy
& fervez chaudement pout Entrée.
' Poulers awx huitres, a la broche.

Vos poulets épluchez & veidez , détachez I
peau de 14 chair fur Veftomaé, tez-en Ueftos
snac & le defofez ; faites une farce avec cetto
chair un peu de jambon , lard, tetine de veal
blanchie , quelques champignons » perfil & ci=
boule hachés, }e'l, poivre , fines herbes, fines
épices , quelques gaunas d*ceufs , un peu de mig
de pain trempée dans 1a créme, le tout haché
& pilé dans le moreier ; farciffez-en vos pou-
lets , laiffez-y un petit trou pour mettre un pew
de ragofic d'huirres, ( Voyez au mo Huitre ,
Ja maniére de le faire. ) Bouchez dela
farce &arrérez les deax bouts; paflez une bro<
chette dans les deux cuiffes, & lés attachez 3
1a broche envelopés de tranches de vead , de.
tranches de jambon & de bardes de lard, &
xecouverts dune feuille de papier. Quan ils
font cuits, dreflez-les dans un plat, un
d'huitre par-deffus , & fervez chaudement.

. Poulets aux Anchois, a Iz broche. . %
Farcillez-les fur Jghoma avec du Jard sasifd
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bien blanc, (el s poivre , perfil, ciboule hichée ,
& deux anchois; le tout mélé enfemble, paf~
fex les deux bouts des ailes dans le boue de la
peau ; faites-les refaire 4 I'air du feo; embro-
chez-les eivelopds de bardes de lard & cou-
verts d'une feiiille de papier. Faites un coulis
d'anchois, { Voyez an mot Ancheis, la manitre
“de le faire. } Que le coulisfoit d’un bon goiit
& ,qu'il ait de la pointe. Tenez -lefur des cen-
des chaudes, Quand les poulets™ font cuits ,
dreflez-les proprement dans un plat, le coulis
“d'ancheis par-deffus , & fervez chaudement pous
Entrée ou pour Hors-d'ccuvres, =
: Foulets atex cipres, a la brocke.
" Farciflez - les comme les poulets aux anchoid
avee lard ratifft , perfil , ciboule , champignons g
fines herbes, fel , poivre ;le tout mélé enfem-
ble , aprérez=les comme les autres & les faites
cuire de méme i la broche envelopés de bar-
des de lard & couverts d'une feiiille de papier ;
mettez une poignfe de clpres fines avec de
Veffence de jambon dans une cafferole, & leg
faites mitconner 3 petit fev. Quand les pous
lets font cuits, dtez les bardes ; dreflez-les dang
un plat ; 'efflence de jambonaux cipres pard
deffus, & fervez chandement poar Entrée on
pour Hors-d"ceuvre. : ;
Poulers aux écvevifes 4 & la broches
Détachez la peau de deflus Peftomac érex
'eflomac, & de la chair faites une farce avee
un ﬁ1iv=ll de jambon , lard , graiffe de beuf,
perfl , ciboule hachée , hnes épices , fin
Des herbes , fel & poivre, gquelgues jaunes
d'eufs cruds, un pew de mie de pain, uwempés
05 de la créme; le toue bien haché & pilé
dla_._ns le mortier , farciffer-an vos poulefs, &
lsiffez un trou dans le milieu , oil vous mettrez
Saragoils d'écreviffes.{Voyez au mot Ecreviffers
O i
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1a maniére de faire ce ragoiit. ) Paflez enfiize und
Brochette au travers des deux cuiffes , & les mets
tez 4 la broche , envelopés de tranches dejam= |
bon & de bardes delard & couverts d'une feuille
de paipier. Quand ils font cuics , dreffez-les dang
un plat, un ragofit de queucs d'éerevilles par-
deflus, & fervez chandement.

Toulers aw werjus o i la broche,

Epluchez®% vuidez vos poulets, flaritbez-les
avec du papier ; farciffez-les dans le corps d'une’
farce faite avec leurs foies , graifle de veau ,
1ard blamchi, fel , poivre, finesherbes ; fines
épices ; mettez-en un peu entre chair & peau,
Faires les revenir enfuite dafs une erale
avec beurre & lard fondu, un oignon mugﬁv
en deux , deux clous de girofle, un peu de
bafilic , fel, poivre & mufcade. Quand is font.
sefaits y mettezsles 4 la broche, Coupez de’ pe~
tits bouguets de verjus ?nj ne foit c;]:mt wop'
_mur, avec la grappe; faites-leur’ changer de
gouleur dans de Pean boiiillante ; égourcez -les
enfuite ; faites mittonner un peu dans tne effence
de jambon ; ajolitez-y un peu-de verjuslig
Quand les poulets font cuits ,dreflez-les dans
unplat , la fauffe & le verjus en grappes dels
fus, & fervez chaudement pour Entrée.

Poulers au jus s la broche. .

' Détachez la peau de la chair de I'effomac 3
affsifonner. autant de bardes de lard que yous
sivez de poulets , avec fel, poivre , fines herbes,
'Ferﬁl & ciboule hachés ; le tont bien méléen-

emble,appliquez une barde ainfi aﬂ',id'annéeﬁ,&g
Veftomac de chaque poulet , entre peau i
faites-les refairs , & les mettez d Ja broche en=
velopés dc bardes delard, Quand ils fonf culi s -
dreffez-les dans un plat , un jus de veau pary
flellis , & fervez chaudenent pour Entrées
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. Poulers au coudis blanc , a la broche. '

Farciffez vos poulets de leurs foies, perfll,
| diboule, chzmpig;nons,fbl » poivre , la rapé:

‘quelques jaunes d'ceufs 5 faices-les revenir dang

i 3‘: la praiffe , & les miettez i la broche enves
Jopés de flard & de papier; quand ils font
‘Euits deefler-les “dans an plat, un coulis (blanc
]isr-daﬂ'us s & [eryez chaudements ( Voyez afr
mot Coulii la’ maniZre de faire le conlis blanc,)
=i Poulers aw verd doffice ya lz brocke.,

_ Farciffez-les dans le corps dune farce fite
avec leurs foies , champigrons bdchés , Lon
lmme s fel , poivre , fines herbes ; quand ils
font farcis , meteez- lés matiner dans une cal™
ferole avec beurre fondu, cignons coupés en
anches , ‘& trarichés de citron” pour . qu'ils
ent bien blancs ; quand ils ffont marinés |

Epourez-les , couvigz-les de bardes de Jard &
*les faites cuire 3 la broche ; qu'ils foient cuits

bien blancs. : :

- Faites une fiufle avec de'la poirée crué , da

verd de ciboule, que vous lavez & hachez groft
ficrement ; pilez enfuite 'urt & Pautre dans ua
mortiee ; pafiez-les dans an linge ou dans une
¥tarmine pour en tirer I'ean & le fuc que vous
ferez bouillir dans une caffercle; en boiiillant
il fe forme deffus une écume que vous ‘rétirezs
Faites enfuite une foufle comme pour les afper-
sﬁ, délayez- y ce verd ; dreflez wos goulets

ansun plat, la Gufle par-deflus, & fervez chau-
~dement pour Entrée,
_fhﬂhwﬁmrﬁ ﬁiujhﬂ?ﬁh#dh hachée, i la

; - broche. .

Farciflez vos poulets entre chair & peaun &
dans le corps , une barde fur Peftomac , & les
mettez 4 la broche envel.:ai;!s de papier ; pen=
dant qu'ils cuifent » paflez avec du beurre
fans une callerofe champignons , mouflerons y
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foies pras hachés ; affaifonnez de fel, poivedy
JMines herbes, perfil, ciboules hachées, moiiil-
82z de bon beinllon ; thettez-y une liaifon de
jaunes d’ceufs déldyés avec de*la créme; dreffen
fes poulets dans un plat fans bardes & fansipas
gpier , une fAufle hachée par-defius , & ferver
chaudement. ( Voyez au mot Saufé fa manitry
e faire Ja faufle hachée. )
Poulers aux fotes a la brocke, ¢
Farciflez vos poulets fur Peftomac entre chaif
¥ peau avec lewrs foies, jambon, lard , perfil,
ciboules le tout bien haché, tant foit pen de
bafilic ; (€] 4 poivre , fines herbes ; deux jauned
d'eeufs criids ;3 quand ils font farcis arrérez la
peau aux deux bouts des ailes, paffez-y une pe=
tite brochette , ou bien les coufez ; pallez ung
brochette au travers des cuiffes & les auachez
3 la broche [envelopés de bardes de lard &
de feiiilles de papier, Quand ils font cuits dref=
fez-les dans un plat , un coulis clair de vead
& de jambon par-deffus & fervez chaundement
- pour Entrée ou pour Hors-d’ceuvre, Vo‘ye:
au mot jaméon la manitre de faire ce coulis, }
Foulets ala fauffe du Brockes , & la broche.
Epluchez des poulets gras ; & les vuidez pros.
gcrﬁem; faites une farce avec uh ris de veauy
une tetine de veau blanchie , un lpeu de jam=
bon , quelques champignons , perfi &mbuulg_l'
hachés, tant foic pea de fines herbes ; affai-
fonnez de poivre & de fel, un peu de fines épix
ges , deux 3 trois jaunes d’ceufs ¢ruds , la grofs
feur d'on euf de mie de pain trempée dans
1z créme ; hachez le tout enfemble, farciffez~
en les poulets , & les arrérez par les deux
bouts ; paffez une brocherte an travers des tru=
fes, & les arrachez 4 la broche ; envelopez-led
debardes de lard; par-deffus des feiiilles de pa-
pier ; mestez-les cuice 3 petit fou ; coupez pad

-
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ftafiches une livee & demic de roiielle de veau,
avec un morcean de jambon ; garnifiez le fon
d'une cafferole avec un oignon coupé par tran-
¢hes , quelques morceaux de carotes & de
anais ; couvrez la cafferole & la mettez fuer
f petit feu ; lorfqu’il eff antaché comme un jus
de veau , méttez-y un peu de lard fondu, une
incée de faring ; rémuez le tont enfemble fept
ou huie tours fur Je fournean; vuidez un bros
chet , écaillez , lavez , eflupez , & le coupez
r morceaux;mettez-le dans la ¢aflferole ot efff
ﬁ coulis , faites-lui faire rrois ou quatre tourg
fur le fourneau ; moiillez-le moitié jus , moi-
i¢ boiiillon : affaifonnez de fel, de poivre dof
detix ou trois clous , tant foit pen de bafilic 4
fin peu de laufier ; du perfil , deux ou trois
tiboules entitres., des champignons, & deg
trifes- coupées ; mettez-y la crofite de deflug
d'un petit pam , & deug verres de vin da
Champagne ‘on autre vin blanc que vous fe<
fer boiiillir; avant de I'y meute faites miton=
ner le tout enfemble ; écant cuit & diminué 3
propos , paflez-le danz une éfdmine ; ne faires
que lé prefler; & nele point pafler , comme
n coulis ; 6 la faufle n'eft pas affez lide met-
fez-y du coulis de veau & de jambon , & la
fnettez (if des cendres chaudes. Les poulets
étant cuits , tirez-les de la broche ; débardez-
les, dreffez-les ptoprement dans !lé plat que
wous voulez fervir ; jettez la faulle du brochet
deflits , & fervez chaudement pour Entrée, ou
Hﬂ;s :{l’:mvres. . :
oulers a la [aufle de Carpe, ala Eroche.
Habillez des ;.:{lets ‘:?, & les farciffez dé
la méme maniire que les poulets 3 la faufle
au brocher; érant farcis , paffez une brachette
du teavers ée,s cuilles , & les atrachez & In bro-
ghe ; envelopez-les d'unc barde de lard & d'un
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Feuiille de papler par-deflus § mettez-les cuired
petit feu; émant cuifs tirez-les' & les débarder ;
dreflez-les propremdesit dans ud plar; jefeez-y .
deffus une ﬁt;ﬂ"e_i Ia carpe. (Voyed Faiftn 2
fa fauffe 3 la carpe.) T ;
Poulets en hatelettes 5 a la Erocke. i
- Dépecez de bons pouléts, comme pour ung
Fricaflfe; Otez-en 1o pearr; & les mettez dans
qine cafferole , avec lard fondu & bosi beorre 3
afailonnez-les de {€l, poivre, clous, chams
pignons , perfil & ciboule hachée , une govfle
d'ail , une feiille de laurier; mettez Ia cafle-
role fur un fourneau pour les faire échauffer &
fondre le beurre ; tirez la i:;a.ﬂ'l:role d‘:ifwgo,'ﬂ*
fes laiflez mariner qu'ils prennent du goiity
puis Em'nmchezth::ins unePhattlcms T
taches fuor une broche pour les faire rofir.
faur les arrofer avec lewr aflailonnement, les
faire cuire 3 fen clair & vif; éeant prefque cuitsy
pannez-les d'une mie de pain bien fine § &
ayant pris belle couleur, dreffez-les dans um
].-.'{at, & les fervez avec um perit jus deffous
pour Entrée. I
Poulers en wilain , & la broche. i
Plumez trois bons Emﬂm , vaidez-les, btezd
Yeur proprement le bricher de V'eftomac fand
fit“ la pean ; trouflez-les & les paffez dans du
ard fondu; piquez-les en trois rangs fur les
¢étes fenlement ; que le milien de V'eftomag
foit piqué de perfil; faites-les cuire- 4 la bros:
€he; érarit cuits ayez un bon falpicon , mettez~
le dan¢ le corps des poulers, enles ouvrani
roprement fur Peftomac ; en y metrant @
?alplcon, prenez garde que la faufe ne gite
Je-perfil , qui dojt étre bedu & verd ; pour Ce6
effet en <uifant , il faut les arrofer avec da fain<
doux , & pour fermer Pouverture qu'on ¥ &
faite (i leRomac oo y mes un morcean d&t
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~jambon long 5 comme le petit doigt, Vious les
dreffez , & les fervez pour Entrée, ,
| .o Poulers gras au blanc manger, i la broche,
. Prenez deux ou trois poulers gras, fuivang
| les plats d’Entrée, que vous voulez fervir , def=
| foffez-16s comme les poulardes au blanc man-
» & les fervez avec un coulis. { Voyez Pous
s au blanc manger. }
. Poulets gras aux pesies euf%, 4 Ia brocke,
Flambez deux poulets d'égale Lgroﬂ‘enr s far<
_kiffer-les avec leurs foies, lard rapé,perfil,cibou-
Je, champignons hachés, & liez de trois jau-
- mes & » &l , poivre : faites-les cuire 3 la
broche, envelopez de lard & de papier ; faites
fuer une tranche de jambon , mouillée avec du
bouillon , & du coulis ; faites-le boiiillir , dé-
‘x:.lﬂhale + & le paffex au tamis; faites durcie
eufs ; hachez-en les jaunes fur un lings
blane, mettez-les dans U'eflence avec de bon
. beurre frais ; faites ler la (aeffe fur le fen, fans
: qu'elle boaille , mettez-y un peu de gros poi-
¥re & fervez deffus les poulets.
v - Ponmlees accompagnés, a la broche.
 Les poulets accompagnés & la broche s'acs
fommodent de méme que les poulardes accom-
pagnées i la broche. Voyez-y, 3
- Poulers aux jus de Canards, a la Broche.
Faites cuire deux poulets 4 la broche, érang.
cuits levez-en les ailes, les cuiffes, les reins
& l'eftomac ; arrangez-les dans un plar, &
les tenez chaudement. Adyaz deux canards coits
i la broche un peu verds, ficelez-les , jetiez
¥ fel & gros poivre ; preffez-les fur les poulets,
pour en avoir le jus, jus d'orange, gros poi-
¥re , & [ervez de bon goiit. A
Poulets mineés au Lapreaw, & la brocke,
. Otez I'eflomac de vos poulets, levez de
¥os lapreaux les filets des reins; dtezen leg

Tome IT,
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filandres , mincez-les comme pour des brafilz
les, & les marinez i Il’h\tlle, ny'cc: toutes fﬂﬁl
tes de fines herbes , hachées , afifonnées,
Quand cela a pris golit , mettez dans les pouy
Jets ce qu'il gn faut; trouffez-les pour les mene
tre 4 la broche , & les dreffer dans un plar
avec une faufle deffous, telle que vous “5?
drez , & fervez, R
Les cuiffes de lapreau fervent i ce que l'on
weut i les dindons de méme , les pouletsdux
mincés de perdreaux & faifans de méme.
" Poulets gras g la broche 3 la fauff au vin de '’
EL Champagne. M
Flambez deux poulets d'égale groffeur, vui-
derles & les farcilfez de leurs foies , lard'rgﬁ_
etfil , cibouie’, champignons hachés; coutes-
es & fes faites reveniir dans de la graifie ; fais
tes-les cuire & la broche , envelopes delard &
e papier ; mertez fuer une tranche de E:uﬁbb
Duand elle elt awachée, moiillez-la d'itm
demi-bouteille de win de Champagne , que
vous aurez fait boiiillir , & écumer auparavant]
faites-la bofiillic & réduire & un quare ; paffez
fa (auffe & la marbrez d'an peu de coulis, én-
viron deux cuillerées 3 bouche; metrez uft -
pea de perfil blanchi & haché, que la fauflé
foit d'up bon gofit, & ferver deflus les pou-

lets,
T

i‘?w re fugon. £

Faites cuite des poujets gras & la broche’y
gomme ei-devant ; marquez une cafferole avee
nne tranche de veau & de jambon , cignomsy |
earotes | faites-les fuer, & un peu attacher , ©
# les mhoiiillez avee une dEmJ-hauEElﬂ&' de
win de ﬂhampague; boijilite & écumee, m!‘lﬁ ?
tez-y du conlis, un Ipeu" de botilllon, un bou-

_ guet; faites bodiillir la fauffe pendant denxhen-
5es_apesc feu,dégraiffez-la, & Ia paffez au tas
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- ,ii:i:;; étant prét i fervir, meteez dedans du
. beurre frais, du poivre concaffé ; liez la (aufle
ﬂm queelle boiiille, & fervez deflus les poy-

Poukts gras a la broche , an wverfus de graing, 3
' Flamblez & farciffez de leurs foies deux pou-
- fets; faites-les cuire 4 la broche en?clopéi:o de
Jard & de papier ; prenez du verjus de grain,
rapillons , troisou quarre grains ;%‘aites—
f::h chir un inftant , retirez-les dans de I'eay
fraiche , & les mettez égoutter fur un tamis
mettez-les enfuite dans une bonne eflence ,
avec de bon beurre. Quand vous étes prét i
fervir , faites lier Ia Gauffe fir le feu, & fervez
les Poulets.
 Poulets & la broche 4 4 la rovigote,
Elambez deux poulets gras d'égale groffeur
farcilfez-les avec leurs foies , lard rapt , pers
L, ciboules , champ‘iénons 5 une pointe d'ail
fel , poivre; liez de deux jaunes d'cufs's
ﬁ._!m_’bl;anchir du baume,de P'efiragon ; hachez.-
des avec de la civetie , pimprenelle , cerfeuil ,
gue letout (oit haché trés-fin ; mewez decha-
ue forte [uivant leur force, que le.tout en- .
zmhl__ le faffe deux pincées ; metrez-les dans une .
i:dlme effence claire , ayez de bon beurre , un
jus de citron , fel, gros poivee ; faites lier la
faufle fans qu'elle boiiille, & fervez deffous les

fo:‘?l“.".  tug
Pouless robing , 4 la brache. -

. Hambez & vuidez deux petits poulets gras
égale groffeur ; &tez les os de Veftomac
détachez la pean de la chair avec les doigts;
mettez-y partout du lard rapé avec beaucoup
de trufes Ea-:hées comme en pouffiere , un
en de el , gros poivee. Quand ils fone farcis
ans le corps & deflous la pean, ficelez-les, &
tionflez les pates en lorg; fait,es'gs refaire aveg

jj
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7 PO POU. %
du beurre ; & cuire 3 la broche, envelopls
de 1rd & de papier;prencz des trufes hgch&ig
faites-les cuire avec une tranche de jambon ,
un bouquet, un demi-verre de vin de Cham-
pagne , un pen de réduition , une Cujliepéia'ﬁg.._
counlis, Quand la faufle eft cuite & de bon gofls,
on &te lg bonguer & le jambon , & on fert,
deflus les poulets. = e
Poulers gras a la broche, a Idngloife,
 On fait des poulets gras 4 Pangloife de la
fnéme manidre que les poulardes a la brochg
i I'angloife , & ‘on les fert de méme, ( Voyez
Poslardes 3 1a broche d Pangloite.) "
Foulets a Iangloije, .:ﬁ laproche , duneantre
_maniére, ; gL
Plumez & vuidez des poulets ; farciffez = les'
de beurre , affaifonnez de fel, fines herbes, per=
fil , & ciboyles hachées, emre lapean &'la |
“-chair; metrez-les i labroche & en cuifant ﬁ-l"
rinez-les , enforte quil fe faffe comme upe |
pite 3 étant cuits pondrez-les de. chapelure de
. pain {échée , mife'en poudre & paflée an tamis;
F:iltes- leur prendre quelques tours de che.
pour leur donner couleur ; faites une fmlﬁk.q
kiboulete ou d'échalotte au fjus; drefiez’les
'Pnnlm daps un plat avec la faufle & les ﬁﬂ'ﬂ{
Poufers gras a [ Allemande, a 1“_;’”‘%‘?.‘ o ”3
Farciffez de leurs foies deax poulets gras dies
gale eur ; faitesles cuire 412 broche , e~
velopds de lard & de papier ; [erver-les aves
ure (auffe i Allemande. Vous prencz deif
fojes gras que wous faites blanchir ; hachezles
av ec capres, anchois , petfil blanchiy meftes
. 1= tonr haché erés-fin dans une cafferole , av
wu {Ii-'efuurrc frais .ru;!e bonne _eﬂ'hm&j .
jus d'un citron , fe g poIvre ; faithy
iguﬁ'- y fur le fen, f‘a&rs“;u‘cllv: bouille , gu'eli
 foig d'un bon gojit ; & fervez delips Jes pouicth
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eng o1, POV~ 45
Poulets a la Choily , a la broche.
Faites blanchir deux foies gras, coupez en
| dezdes trufes, dés petits oignons blancs cuits
X moitié ; faites mariner Te toue avec deT'Huile
fine , & toutes {orees de fifies herbes hachées .
fel, pros poivre s prenez deux poulets 3 la Rei-
ne, bez-les , défiechez I'eflontae, remplif=
fezles de ce que vous avez mariné , woufles—~
les & les faites refaire avec du beurre ; faites-
ies&enﬁuhe 1:|.ti1:ct=2 i la;i l;iiroth'e envelopés de lard
& de papier. Quand ils font coies 3 propos 5
fervez deffous une fanfe 3 V'EG x‘g‘nolc.p il
Powlets & la Danzic, & la brocke.
Fldmbez ; vuidez & Farcifer de leur: foics
denx poulers 3 la Reine ; faites-les refaire dang
f;'l‘db-eglne & cuire 4 la broche, envelopés de
& du papier ; ggand ils font cuits 4 pro=
‘fervez-les ava“ ragolic fait de certe
con ; feites BlancF & cwire aved du boiiil-
Ion des carotes , panais , petits oignons blancs ,
: ?ﬁz des champignons coupés en dés aveg
“des trufes , un mrorcean de beurre, un bou=
quét, une tranche de jambon , moiiillez avee
un verre de vin de Champagne , un pen de
sédution du boiiillon ; faites bouillir le ra-
goilt 4 petit feu, & le dégraiffez ; quand il et
cuit, la faufle réduite i propos, Otez le bou=-
quet, & le jambon , mettez dedans les' carotes,
’-ﬁm'!‘-’ petits oignons , clives s cornichons
“blanchis ; affaifonnez le ragotir, de bon golic
& fervez autour des poulets. '
Poulets & la Cracevie ; d la Brocke, '
Epluchez, vridez , piquez de mioyen lard ;
mioitié anchois, & moitié lard des poulets de
ﬁmn- fe tout bien affaifonné de fines épices &
nes !;erhes; faites une petite farce, compofée
du foie des poulets, lard blanchi , trufes ver-
tes, fines herbes ; fines épices, deux jaunes
P iij ;
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174 POU. POT. T
d’cewfs, le tout bien haché , & de bon gofi) |
Empliffez les poulets, mertez-les cuire 3 Ia bro< |
che; étant plus qud moinié cuits, axgl._'j;ﬁf {

elle rouge , fur laquelle vous mettrez des bars
%es de lard ; laiffez dégoutter fur les pouletss
prenez garde yw’ils ne noirciffent ; &Ere:-% |
avec une rémolade chaude, 5 |

Poulets vouges » ou a la Bavaroife a la brocke,

Plumez & vuidez trois bons poulets;faites enire |
un cent d'écreviffes dans I'eau. ( Voyez d Ecre=

viffis de quelle facon fe fait ce ragoir. ) Etang
froid détachez la peau des poulets avec les
doigts le plus adroitement que vous pourrez 5 |

fans la percer; prenez du beurre d'écreviffes,ma~

P

nicz-le pour en mettre entre cuir & chair ag=

tour des poulets; mettez-en aulli dans le corpsy
& les frotez de ce qui vous refte de bem

décrevifles 3 bardez ¢ les envelopez de
papier, & les faites i la broche ; étant
eutts , tirez-les & les débardez ; dreffez-les dasg
un plat, & les fervez avec un ragoilt dechs
nons, quenes & eeufs d'éerevifles 4 l'effen :
jambon , & jus de citron pour Entrée. &
Poulets gras a J’Egagnu_k 5 4 la broche,
Farciffez de leurs foies deux poulets d
offeur ; faites-les cuire 4 la broche, enve .
e lard & de papi?},. ?EE_FE _ferva;. i I'Efps=
nole. ( Voyez Sauffe a PEfpagnoie.)
E . Pou%er:& la Geénoife ff&wﬁt'
Habillez deux poulets gras; faites une
foies gras, lard rapé, fines herbes , fel ¢
wre , que vous mettrez. dans le corps -J.i_!-
lets ; paffez-les dans du lard fondu ;€
fés , taiffez-les refroidir; piquez-les de
& les mettez cuire & la broche § ar
de fain-doux , pour que le perfil (o1t bien }
£tant cuits, z-les dans un plas, & 1F !
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Sy Pous  paw. 175
tvec une effence de jambon deffous pour En-

Bl . .
ﬂ “Poulers & la Hollandodfe, & la broche.
| Farciflez 'de leurs foies deur poulets pras ;
& les faites cuire 3 la broche; prenez trois pains
de beurre de Vambre , ou la méme quaneicé
&aure excellent beurre ; maniez-en une parsia
avec de la farine , mertez ave¢ de bon boiil- |
Jon une bonne pincée de perfil blanchi haché 4
oy jus de citron, du {el & gros poivre; faités
hier l1a fauffe & fervez fur les poulers. .
| Poulets & I'Italicnne , 4 la broche.
Aprés avoir plomé , vuidé & trouffé les pou-
fets , on les farcit d'une bonne farce , & on les
_mhet cuire d la broche avec une barde de lard
fur l'eftomac. Pendant qu'ils coifent ; on fair
un ragolc de trufes, moufferons & champi-
: gmns » qu'on paffe & huile , & qu'on moiil-
. Je d'un bon verre de vin. On y met des capres
& un anchois,; quand le ragolit ef cuit on
bte P'huile le plus quion peut : on y metun
coulis d¢ véau & de jamben pour lier fe tagolis.
les poulets érant cuits, on les dreffe dans un
plat avec le ragofi par-deflus, & on les fert.
. Poulets a I'Tvernoife; a la brockes
Vous avez des poulets cuits 3 la broche X
'ordinaire , que vous dreffez dans leur plar, &
Yousavez un ragolit de panais , carotes, cham-
pignons, trufes’, petits oignons y alives , cornis
hons ; faites cuire ces racinés dans du boiiil-
on ; tant Cuites , redrez-les , fervez du boiiil-
on lié dune eflence de jambon iégélﬂ , vin de
Champagne en rédutign ; jettez le fout en-
femble & mafquez les poulets.
Mﬂﬂ' a f#fgﬁﬂé du Roi , ow au citron y d la

_ - brocke,
 Farciffez deux poulets dans le corps d’une
Bonng, farce de chair de lapins & foies, lard,

Piv
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576 POCU. POU.
greiffe de veau & de beeuf blanchis §, eapfty
& ancheis , le tout affaifonné de fel , peivee 4~
fines herbes & fines épices 5 paffez enfuite leg -
oulets dans une caflerole avec beurre & lard
du ; étant refaits tirez-les de la cafferole §
B les laiffez refecidir ; bardez-les & les faites
cuire & la broche ; faites une fauffe avec do
jus , coulis , du beurre , poivre concailé, fel,
mufcade, & un citron pelé & coupé par tran-
ches 3 les poulets étant cuits , tirez-les de B
broche , dreflez-les dans un plat, jetter votre
faufle deffus, & fervez pour Entrée. Il ne faug
point que la faufle boiille. :

" Poulets gras i la Reinesau bewrre,a la broche.
Flambez , vuidez , & farciffez d'une farcd
fre tris petits poulets & la Reine; prenez dor
Llane de velaille cuite 4 la broche , hachez-le

tres-fin 5 mettez-les avec du lard rapé , perfil 4
eibonle , champignons hach_és,_ﬁ.'];, ivres
liez de guatre jaunes d'eenfs; fagciffez le corps
des poulets ; coufez-les, faites-les refaire dang
de la graifle, & les faites cuire, 3 petit feu &
la broche , envelopés de lard & de papier s
#yer une bonne eflence , & y mettezdedans
un bon morceau de beurre un peu def?im‘ ;
oivre ., }a moitié d'un jus de citron ; fames
ier la fanfe , fans qu'elle boiiille , & fervex
deflus les -Eoulezs. ;  Jer
. Penlers @ la broche, & la Reine o alachise
Farcifiez de lewrs foies deux poulets 414
Reine , perfil , ciboule, champignons , fel , poi<
¥re , lard rapé lids de jaunes deeufs ; laiffex
les pates aux poulets ; guand ils font farcis fices
lez-les ; faites-les revenir dans de la graiffes
& les faites cuired Ia broche , envelopés de-
Jard & de papier , & les fervez avec unragoit
i la chia; prenez de la chia -& la eoupez pat
tranches, mestez-la dang de Pean _trgu:}imw._'*l

wl
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me la laiffez point boiillic, & la mettez en-
fuite dans de Feau fraiche 5 retirez-Ia & la faite
égoutter, Vous avez une borine effence ; faites-
1a chauffer dedans, fans qu'elle bouille, &
fervez deflus les poulets.
. Poulers pannnés & Ja Sultanne & Ia broche.
. Flambez , vnidez & farciffez de leurs foies
deux poulets i la Reine, joignez-y lard rapé,
ifil , ciboules , champignone , deux rocam-
Elcs » le tout haché crés-fin, (el , gros poivre ;
faites revenir les poulets fur le feu avec du
. beurre , ure feuille de laurier ; faites-les cuire
i la broche envelopés|de lard & de papier.
Quand ils font pre(gue cnits , dtez le papier
& le lard , arrofez les avec le beurre ol vous
les aver paflés; pannez-les de belle couleur 5
& les fervez avec une faufle i la Sultane.
Poulets en fricaffée y au vin de Champagne.
. Vuidez & dtez la pean de vos poulets; couw
pez les pates au-deflus du joint , & les petits
uts des ailes; levez les euilles; donnez un
coup de couteau, qui caffe I'ss du bour dw
pilon de la cuiffe , & en drez I'os; mettez la
cuifle dans de I'eau 3 levezles ailes & Peffomac.
Nettoyer le refte de la carcafle, en coupanc
tout le tour; laver les poulets en deux ou
trois eaux , & les faites blanchir fur un four-
neau 5 feant blanchis , mettez-les dans del'eau
froide , & les nettoyez pgoprement furun tamis
ou fur un plat ; mettez-les dans une caflercle
avec un peu de lard fondu, & un morceau de
beurre & un bouquet , un oignon piqué de
deux ou trois clows, de petits champignons ,
quel;lues trufes coupées par :mnches, &des cretes
affailonnées de fel & de poivre. Paffez letout
enfemble fur le fournean ; érant paflé, poudrez~
le d'un pen de farine , & faites faire deux ou
trois tours fur le fournean & le modiiillez d'un
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peu de biiillon ; faites bouiillir deux verres df
vin de Champagne ; mertez-les dans la frie
eaflte ; faites cuire 3 perit feu 3 délayez trois &
quatre jaunes d'eenfs ; d'un F:u de jus de veary -
avec un peu de perfil hachés la fricaflée é:ﬁ_’
cuite & diminuée 4 propos , liez-Ia de la liailon
que vous avez preparée d'eeufs & de jus de
veau. Etanc lide a propos, voyez fi elle el de -
bon goiit ; dreflez-la proprement , & lafervez.
chandement pour Enmée , ou pour Hors-d'eu-

vIe. - b
Poulers en fricaflée. e
Coupez les poulets de [y méme maniére uf j
les poulers ci-deflus ; lavez-les & les fa.itesbl;q_-' |
. chir fur le fourneau ; érant blanchis , metez= |
- les dansde Pean froide, & les metes égouties
fur un tamis oufur un plat; paffez les enfuite
dans une caflerole avec un peu de Jard fondu,
& de beurre frais , & un bougquer de fines bhet-
bes, un oignon piqué de clous, des :aréterg’
1is de veaun, champignons & quelques urufes;
afflaifonnez de fel & de poivre ; mettgz-yur
peu de farine, & luf faites Fiire denx ou froi¢
tours fur Je fournean ; moiillez moité
Jon & mipitié eau; laiffez cuire i pﬁir;ﬁﬂgrf_
faites une liaifon de trois ou quatre g:ll. ]
d'eufs , avec de la créme de lai, & la o
layez bien ; mettez-y unpeun de perfil haché
La fricaffée éeant cifite & diminuce i propos
liez-la fur lefourneaun , avec la laifon que vous. |
avez preparfe d'ceufs & de créme. Erant lifeg
voyez fi elle eft de bon goilt, & la dreffez
promptement dans le plat que vous you _ ']
& fervez chaudement pour Entrée & Hor~
d'ceuvres. =i g e
Quand on veut fa fervic au verjus, on fif
la Haifon au liew de créme en y mﬂ'd}?},:;
verjus. R

v
™

ar

i
|

- 1|
A
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SO, TR0, 179
Fouletsen fricaffée, a la Provengale,

Plumez & vuidez vos poulers ; couper-les 3
Vordinaire ; mettez-les un peu tremper dans de
Teau fraiche , & les faites épourter. Mettez dans
une cafferole de bonne huile d’olives avec au-

. tant de’bon beurre , champignons, un paquet
.de perfil , ciboules, trois clous de giroHe 4
une ‘demi-fedille de laurier , une goufle dail ,
un peu de thim & de bafilic; paffez les poulets
dedans avec (el & poivre ; étant pafles pou-
drez-les de farine, & les moiiillez d’eau boinl=
lante ; laiflez -les cuire. Quand ils le feront,
liez la faufle de trois jaunes d'ceufs qu'on dé-
laye avec un peu de faulfe de la fricaflée ;
mettez-y un pen de muofcade , & une fonne
poignée de perfil haché trés-menu , enforte que
cela rende la fricaflée verte. Erant de bon goirr,
dreffez-la dans un plat, & fervez avec un jus
de citron pour Entrée.

Fricaflée de poulets a la créme , aux moufferons.

Accommodez ves poulets, comme ci-devant,
mettez-les dans une callferole, avee bon beurrz2,
fel , un bouguer, des moufferons. Erouffez-les
fur des cendres chaudes, L’eau des moufferons ,
le beurre & le jus de poulets fuffifent pour les
‘faire cuire. Pour les finir , mertez-y un demi-
fetier de créme avec la moitié d'un pain de
beurre manié , point de vinaigre ; nirien de fem-
blable.

Poulets en fricaffée > anx Pc.r:'r:po:'.r.

Otez la peau d’un bon poulet; levez-emles
membres ; parez I'abbats ; mertez le tout dans
I'eau , faites-le dégorger & le paffer apres I'a-
voir égoutté , avec un bon merceau Iiﬂ_b'e'-lﬂ'ﬂ,
un bouquet , an litron de petits pois fins 3
fingez - les & les moiillez de boiiillon ; quand
ils font cuits , liez-les avec de la créme 5 & des
jaunes d'couls, .
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186 FOY. . POT.
~ Une autre fois fi on veut les fervir au m’.‘;t}
aprés les avoir fingés légérement, on y met
du jus & du boiiillon , on les lie de coulis fzns les
dégraiffer. On y peut mettre gros comme ung
noix de fucre. .
Giblote de poulers. g

Vos poulets épluchés, refaies & trouffés ew

ule , coupez-les en quatre ; paffez-les for le
gf:: avec leurs abbatis, un bouquet & de petits
oignons blancs; fingez-les ; mouiillez-les avec
du jus de veau & du vin de Clampagne,
Faites cuire 3 petit feu , dégraiffez un blang -
de vean en finiffant , quelques cdpres , la moi~
 ti¢ d'on anchois bien haché, & fervez.

o Giblote de poulecs aux trufes, ;
Faites-la comme la précédente , exc:gf,
qu'an lieu d’anchois, voms y mettez des trulesy
_Elle fe fait de méme avx morilles. e |

: Poulers 4 FAngloife. _.

Farciffez le corps de vos poulers, comme Jes

.poulets 3 "Angloife, i la broche ; Trouflez-les
& les liez d'une ficelle , pour que la farcene
forte point ; enfuite , faites-les coire pro-
ement dans I'eau boiillante avee deux outrdis
oies, Evitant de les faire trop cuire. Faites
wne fauffe blanche avec de Bon beurre, vne
ignée de perfil blanchi & haché ; écralfez
es foies bouillis dans la fauflz avec gquatré
jaunes d'xufs durs hachés ; affaifonnez de I-H_Jy‘
ivre concaflé & mulcade 3 aioﬁ’m‘y un. ped
e capres , & anchois hachés , un peu de fines
herbes & une échalote ; liez d'un peu decopt-
lis ; dreffez les poulers dans un plat | metteZ
la faulle deflisy & fervez avec um jus de ci- -
~won,ou un filer de vinaigre , pour Entée.
. Poulets & la Barbarie, s

Trouffez des poulets de grain, & les battez

avec le rouleau pour leur caffer les os. Faites
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POU PrPO-U; 18,

une farce fing bien affuilennde pour mettre de-
dans le corps des poulets. Faites-les cuire dans
du lait 5 avec toute: fortes d'herbes fines &
bon affoifonnement. Il ne les faur metere dans
le lait que quand ils boifllent ; & quand ils font
bien cpits on les retre, on les panne, onm
lgs faic griller fur la braiie, & on les ferzaves
une rémolade. :
E Poulets depecés @7 fries, i
~ Vuidez & eoupez wois bons poulets en fix
frorcgaux pour les mariner, Faites fondie dans
une €afferole un peu de lard rapé & du beurre
frais ; metez-y des champignons, periil, ci-
‘boules, échalotes, fines herbes, fel , poivre &
muitade. Mettez dedans les morceaux de poulets
avec une teanche de jambon & les faites cuire
feu deilus & deflows , & bien couverts, Quand
lérﬂl poulers feront cuits , tirez-les & les faires
ﬁgoulter ; trempez-les enfiuite  dans des qeufs
tews , & les pannez d'moe mie de_pain bien
blanche , & les faites frive dans du (ain-doux ;
£eant frits de belle conleur , irez-les & les laiffez
#gougger,pour les [ervir avec perfil frit en Entrée.
Poulers en ragoiit, ;
- Coupez par moitié dJes poulets mortifids ;
lardez-les de groslard & les paflezau roux dans
la <aflercle , avec lard fondu, bom beurre, un
- peu de farine frite, Cela fait, mettez un peu
de bon boiiillon, un bouguet de fines herbes, des
champignons, des trufes, & auvtre chofe de certs
nature , fel , poivre, Je tout accompagné de bon
ofit. Enfite laiffez =le cuire fur le fourneau.
tant bien cujt, & la Gapdelide, comme §l
faut , dreflez yos ponlets dans un plac, & les
Ef're: ?r:: Entrée, garnis de foies gras rétis ow
P Poulsts communs & la poile. :
* Flambez deux poulets , vuidez-les, &les ap-

Dictionnaire des alimens vins et liqueurs, leurs qualités, leurs effets, ... - page 183 sur 561


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_019428x03&p=183

3 |

OFIl Sante
182 P OU. PO s
platifez 2vec un couperet. Foncez une caffes
role de vean & de jambon , faites fon- .
dre du lard , paffez-le au tamis ; metrez dew
dans, perfil , ciboule , champignons hachds;
faites-les revenir (ur le feu ; mettez-ces poulers
enfuite dans la cafferole ; foncez de vean &
de jambon_, Peftomac en deffous , le lacd &

.les fines herbes deffus, Couveer de bardes d@
lard , & faites cuire 4 petit feu d la braife;
Quand ils feront cuits vous retirerez les poulets§
mettez ducoulis dans la caflerole , & la met=’ |
tez boiitllir fur un fourneau; dégrailfez-le ; quand
la faufle eft bien dégraifiée, paflez-la au tamis,”
& fervez fur les poulets avec un jus de citron, -

Filets de poulets a la Grammont, b
Flambez deux poulets pras 3 lever-en Jes ailes”
& le blanc i crud ; mincez-les comme des’
brefolles ;) fervez - vous des coiffes pour 'faire
_une Entrée. Faitesmariner les filetsavec de I'huis
ie, perfil, ciboule, champignons hachés , fe],
gros poivre. Faites fix petites caiffes de papier,
metter. dedans Jes filets avec leur marinadey
Faites-les cuire entre deux plats , feo deffs &
deffous Quand ils font cuits , égontrez-les de
leur graiffe ; mettez dan: chaque cuiffeune cuils
lerée de fauffe au vin de Champagne, T
Poulets a la brafje. P
Epluchez & vuidez proprement des poulets
ras 5 troufles-les & les faites refaire ; piquers
es de gros lard affaifonné, & de lardons dé-
jambon. Etant piqués , ficelez-les 5 garniffez
le fond d'one petite marmite de bardes de lard
& de tranches de beeuf battues, & du méme:
affaifonnement que les autres braifes ; arranges
les poulets dans la marmite I'eftomac en-deffous
& les affaifonner deflus comme deffous; couvreds

- les de tranches de beeuf, de bardes de lard;

fermez la marmite de fon couvercle , & les
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mettez cvire feu deffis & deflous. Faites un
gagoit de ris de veau coupé en morceaux, de
crétes o de lard fondu, d'un bouguet, de cham-
gnone , de trufes coupées par tranches, Affai-
onnez de fel , de poivre ; moiillez de jus;
d il eft emit, tirez les poulets de la mar-
mite , faites-les égoutter 5 & les metrez dans la
caflerole , olieft le ragodit. Lorfquwon eft préca
fervir,tirez les poulets, & deficelez pour les dreffee
oprement dans le plat que vous voulez fervir.5i
rg ragoit'eft de bon gofit & bien dégraifié,
jettez-le fur les poules,& les fervez chaudement
r\'ﬂit Entrée.
" On ferr les poulets & la braife avec un ra-
gobt d'ecrevifles. Voyez Ecrevifles. Une autre fois
avec un ragofie d’huitres , voyez Huitres, Onen
peut fervir avee un ra%’_oﬁt e moules ; voyez
Mouler , & avec toutes fortes de ragoiits de 1é-
gumes 3 voyez fous leurs articles particuliers.
i Poulers gras ass pavmefan.

Vuidez & troufiez, comme poor boiillir, deux
hons poulets gras ; farciffez- les dans le corps &
entre cuir & chair, d'une bonne farce bien al-
faifonnée ; foncez une caferole de bardes de
lard , de jambon & de tranches de veau bat-
tues ; mettez vos poulets deffus ; affaifonnez de
{el, poivre, fines herbes, & fines épices , &
les couvrez comme deffous ; fermez la caflerole
de f{on couvercle , & les faites cuire douce-
ment i la braife, feu deflus & deffovs , fans les
moiiiller. Etant cuits, drez les, & les dreflez
duns un plae ; arrofez les du jusdela braife,
& les poudrez bien de parmeflantapé ; faites-
leur prendre couleur au four , ou fous un cou-
vercle ; & les fervez avec ume ravigote froide
ou eflence de jambon deflous pour Entrée.

Poulets gras en matelore. -

Flambez , vuidez & coupez en quatre deux
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poulets pras 4 faites-les cuire dans une braife avee
boiiillon, racines,oignons, un bouguet, une peints
d'ail, fel , & poivre..Quand ile (ont cuits ;. re-
girez-les de leur braife , & les {ervez avec unms
golit de, pannis & de carotes. ;
iy Poulets aux poires, e
Flambhez , & defoffez i fort fait deux poulets
as , ne [aiffez que les pates ; prenez unps
e veau blanchi , du jambon crud, du lazd, |
des champignons; maniez le tout avec dutard
rapé, toutes fortes de fines herbes hachées
aflifonnez _de fel, gros poivre; mertez dece
falpicon’, fur chaque moitié de poulets, doms -
nez-leur la forme d'une poire , la pate du
oulet fert de queué, en la coupant par Ia
moitié. Ficelez-las pour les tenir en émat ; fai=
tes - les cuire dsns une bonne braife , foncez
de tranches de veau. Envelopez chaque poire _
de bardes de lard, Moiiillez de boiillon , ajol=
tez un verre devin de Champagne, tranches
de citron, e, un bouquet, poivre; faitescuire 3
etit feu ; quand les poulets font cuits retitez= .
esh; prencz garde de les rompre ; paffez la braif®
au tamis ; dégraiffez - la, faites-la réduire for
le feu ; meteez y un peu de coulis. Goutez i |
elle elt de bon gofr, & ferver deffus les pous
lets. By

Poufets 4 la Baubonr. i
Levez les ailes & les blancs de vos poulets§
i crud; mincez comme pour faire des bre=
folles ; mettez-les mariner 4 Ihuile avec fines
herbes hachées, Faites fix caiffes en enter.de
pier ; bume&ez d'huile par tont; mette? vos
lﬁ)?es dedans , & les mettez cuire entre i
plats , feu deflus & deffous. Etant cuits s
metttez dans chague caifle une cuillerée de faufle.

dla carpe, & fuve?. i iy
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il Peulets d caracalacar.. T
. Defoffez des poulets gras , & les-empliffez
de trufes , foles pras & petits oignons cuits ;
étant farcis , paffez-les 4 Thuile & citron :
ires-les griller dans une caifle de papier hujlé ,
avec des bardes de lard deflus & Eeﬂ'ous, pour
qu'ils folent blancs. Erant cuits (ervez-les ayee
pne faufle perlée , ou autre fufle pignante.
. Poulees a la roulette aux écreviffer. :
. Flambez deux moyens poulets pras; fendez:ley
par le dos pourles defoffer a forfaic; rempliffez-
esd'un falpicon;coupezen dés,lard,champignons,,
‘jambon , le tout manié , avec du lard rapé , fines:
bes hachées ; affaifonnez de fel, gros poi-
vre ; remplifez- en les poulets § coufez-les &
Jes arvordiflez , comare une boule 3 cnveiuépe"t
les de batdes de lacd & de morgeaux d’éra-
mine ; faites-les cuire dams wne bonne braife:
bien nourrie , 3 petit feu. Quand ils font coits
‘retirez-les de 1'€tamine ; dtez les bardes de
dard , les ficelles apres les avoir effayez de
leur braife ; fervez-les aves un ragolic aus
guenés & coulis d'éereviffes, /] !
Porlers mmignons awx cornichomns:
Flambez, vuidez & defoffez entiérement troig
bons perits lers pras ; rempliffez-les d'une
_bonne farce hachée', du blanc de volaille cuite}
pilez de Ia téiine de vean & lard blanchi ; mety,
tez avec perfil, ciboules, champignons ; pilez:
_13 tout enfemble ; mertez de la ame de pain’ defl
féchée dans de la créme, fel, poivre’, & liem
de cing jaunes d'cenfs 3 metrez ln farce danms:
Ies poulet: ; arrondiffez - les 3 coufez-16s ; quer
les mres & les ailes tiennent enfemble, pour
que les poulers foiem ronds. Envelopez ¢haqus
pouler avec des bardes de fard , & d’un mor=
ceay d'éramine bien ficzlée ; faites-les cuire
gans une braife ayvec du bouillon, fl, poivre »
Towme IIL, Q
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xun bouquer, racines,oignons, giroﬁe. Quarf¥.
ils font cuits, retirez-les de 1a braife ; btex Téa ’l
tamine , la barde de lard , & la ficelle -hﬁ:‘,'!

¥

quoi ils font couflis ; efluyez-les avec unlinge |
blaac un peu fort » pour en faire fordrla g
Prenez garde de les rompre , & fervez autoug |

un ragoit de cornichons.
. Poulers a la Sicilienne. — N
" Habillez des poulets gras & les defoffer prons
prement 5 piquez - Jes de gros lard , & lo
mettez cuire 3 la braife , ou i la cendre;
Guand ils font cuies, fervez-les ala dbnuﬁﬁ‘;:&
frifte aujus de veau. On peut zufli merredes
dpinars deffous & P'allemande , ou bien des
pointes d'afperges au gros poivre, ou bendy
"ofeille aux petits ceufs. I1 faut que les pote
Jers folent cuirs & de bon goilt. S
: Poulets accompagnés.

Les poulers pras a:compadgt& fe font de la
snéme manidre que les poulardes accompagnées,
Voyez Poulardes accompaguéesy i
i Poulets ala Romaines
Flambez , vuidez denx moyens poulets gr:
trouffez les pates en dedans ?yargx-
te de pros lard & jambon ; faites-les
raforer avec du Jard-fondu. Foncez une cal
de tranches de veau, couvrez de barde
Yard ; faites-les fuerune demi-heure, & m
Yez avec un verre d¢ vin de Champagn i
failormez de (el gros poivre ; un bBot !
faites-ley cuire 3 petit feo:; quand ils -£
drellez - [es dans le plat que vous devez fe
paflez Ia (zuffe de leur cuiffon , & la dégrs
preflez-y un jus de citron , & fervez
poulets. : - :

i

e s

el el
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; Poulers auxwenfi, d la Barbarine,

Taites refaire dans-I'huile deux poulets d;;rau :
aux eufs; efuyez-les & les laiffez refroidir :
ayez des. tranches de trufes , de foies gras, des
_petit-lard cuit aux trois quarts, des filers d'oiw

nong ; paffez un peu dans du beurre ou dans

5 lard fondu le tout affaifonné de fel , poi-

re, bafilic, perfil , ciboule , lard rapé & devx
jeunes d’ceufs ; levez les cuiffes & les ailes de
-vos poulets & ymertez de cetee farce, le refte’
dans le corps, cc)ltmn petits dés , avec une

farce de moélle de £, foles gras & trufes

hachées. Faites reprendre i vos poulets lenr

Taramie:e figure , enveloppez-les de bardes de

rd & de papier batty 5 & les faites cuire 4
broche. :

Pour la fauffe foncez une petite marmite de'
tranches d‘ui{nuns 5 zefks de carotes & de pa~
nais , devx bardes de lard, quelgues mor-
eeaux de roiielle de veau, un poslet cou—
pé en quatre , avec [el , poivre,, clous ; un pew
e bafilic, quelques racines de pecfil , ime cuil—

+ lerée dhuile, un peu de boiiillon ; la marmite*
. bien bouchée , faites fuér fur des cendreschau~
des pendant dewxtheures 3 paffez le jus au ta=

mis & dégraiflfez ; mettez-y de bon heurre ma-
mié avec un pen de farine, quelques échalotes’
hachées & blanchies dans du bouillon 3 que lat
fauffe ait un peu de confilance, & (ervez fons’
vos poulets pour Entrée, ikt

Poulets au W aftvefriche, -

Coupez vos poulets par membres ag par
Auartiers ; faires-les revenir dans du boiillon &
in morcean de beurre'; foncez une cafferole de'
‘bardes léperes da lard 3 menez-y de la racine
de perfil bien éfllil:hé! & blanchie, quelgues
paquets de perfil verd ; arrangez vos poulers
deflus , recouvrez de bardes de veau, un Loy~

Qi
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guet . une tranche de jambon , fel, poivre?
fa tes fuer pendant une demi - heure ; mojil-
lez de quinteffence ou reftaurant , & achevez
de faire cuire ; dreflez vos poulets furun E‘ﬂ‘,‘ ;
enfuite la racine & les paquets de perfil; faités
réduire la cuiffon au point d'une faufle jetted,
la ‘fur vos poulets , & fervez pour Entrée. "' |

' Poulets an ﬂﬂrfvgf. ; id
Coupez-les en quatre , faites-les cuire dais
des bardes, de lard, fur des cendres chaudess |
égouttez & fervez deflus une fauffe an verds
pré. ( Voyez au mot Sauffe. gl
Poulers a la veffale. PR |

Farciffez - les , trouffez ~les en dindonneans
auits 3 la broche avec une farce fondant daiis’
le corps ; quandils font cuits, fervez Jeﬁ'ou'su'p?r

faufle i la veflale. ( Voyez au miot Saxffe. ) ' *
Ponilets fourés, |

Ce fent de petits pouffins troufiés en po=
“1e, & ben enfermés dans des noix de veawy
_piquez les fricandeaux & finiflez de méme.
Pouluzs an beurra verd. 7

Mettez dans [e corps un petit 'momen_ng-.
“beurre mani¢ dans de petites herbes ou une
farce legere & délicate , & les faites cuire dfa
broche bien blancs ; faites du beutre verd comt<
me on va le dire. A e
Otez les cotons d'une poignée de poirfe que
wous avez fait blunchir; ajottez-y une X
de perfil , le tout blanchi ; mettez-le a Peatd
fraiche 3 hachez-le enfiire & le pilez 5 faites
fondre une demi-livre de beurre frais hﬂm& '
y miettez votre verd; faites un_pes mito 1l
paflfez A I'éramine 3 force de bras , & Jaties |
- refroidi ; mettez ce que vous youdre? de yo-
tre beurre , dans deux verres de r&duﬂﬂf’ﬁ'
dreffez vos poulets , 1a fauffe deffus w&f
fous & fervez pour Entréey e |

"
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Toute (onte de volaille'blanche peut fe met=
tre i cette fauffe.

' - Poulers a la daube. -

Lardez de moien lard vos poulets ; affaifori=
ned de &1,%.'0: poivre, clous de pirofle  Jau-
rier, tiboules , citron verd ; envelopez - lés

d'ohe ferviette, & les empotez ainfi avec du
‘boiillon & du vin bldpc ; laiflez bien boiillic
Ie tout lorfque le bouillon eft eonfommé , &
qu'on juge, qu'il eft cuir, laiffez refroidir 4 demi,
Eu?fs reritez & fervez au fec fur une ferviette

fanche s & pour Entremets:

* Poulets glacés de parmefan.

Elambez , voidez & trouflez en poule denx
‘poulets pras; foncez one caflferole de tran-
_thes deveau & de jamben, applatifiez les pou-

~ Yets , & les mettez [ur lee tranches de veau ',
Teftomac en deflovs ; affaifonnez les d’un petr
~de poivre , d'un bouquet dé perfil , cihotﬁ: .
- girofle, une petite pointe d'ail ; mettez dulaed
onidu ; couvreZ de bardes de lard; faites cuire
4 la braife. Quand ils font cufts retirez-les de
Jevr faufle ; dégraiffezr la faufle , ajoutez-y Jun
f:n de coulis , paffez an tamis ; mettez dans -
e plat que vous devez fervir un pende faofle,
les poulets du parmefan par-deffus ; mettdz
e plac fur un fourneau 4 petit feu, un cou=
vercle de tourtiere par-deflus avec du feu pour
les glacer, & fervez i courte fanfle.
Poulees glacét aux Epinars.

Piquez denx poulers gras, & les faites cuire
en fricandeau ;lgair.es blanchir des épinars ; prel-
fezles de leur eau, & les paflez avec un mor-
cean de beurre & une tranche de jambon qai
aura fué; moiiillez de jus & de coulis ; quand
“Tes épinars font cuits ,Eeﬁifonnez de bon gofit,

Ia faufle courte ; glacez les poulets , & les fers
vez fur les épinars, ' ST
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- Poulers gras de defferee, glacés, .

Prenes deux poulets pras, piques , cuits §
a-broche , & qui ont déja fervi; meusz-les
dans une caflerole avec de bon boiiillon 3 un
bouquet , quelques champignons entiers , une
tranche de jambon; faites ainfi cuire les pon-
lets ; placez -les quand ils fonr cuits , & lea
finiflez , cumme un fricandeau. e |

Poulets gras en Fricandeans.

Vuidez , trouflzz en ponle deux poulefs ﬂ%_
faites-les refaire ; & les fendez de lenr ?
par le milieu ; piquez-les partout de perit lards
mettez-les dans une cafferole avec du boiil-
Jon, une tranche de jambon , un bouquet
quelques champignons entiers. Quand ils font |
cuits , retirez-les , paflez la fauffe ol ils ont
chit au tamis; faites-la réduire en glace; g?ge-
cez les poulets ; drefiez-les dans le plat qﬁ.
vous dever fervir , mettez du coulis g‘;'m' V-
cafferole oft vous les avez pglacé ;3 dmdiﬁ-‘ '
blen ce qui refte, & fervez avec en jus'de

¢itron, i
Poulets d la Princefle. i
Trouffez de gros poulets, coupez-les en deuty -
& les merrez 3 la braile ; €tant cuits, P ]
les & les faites frire dans do fain-doux ;
faut qu'ils feient de belle couleur ; dreflez-
dans le plar avec une rémolade faite avee
chois , perfil , capres hachées , un peu de
Joules, un jus de beenf, & autres bons
fonnemens ; aw lieu de les faire frire , on
peut metere fur Ie gril, & leur faire pren
conlewr avee la pelle fur le feu.

.

Poulers marinés , oz a In Co:"gﬂ'f : |

On marine les poulets au verjus,,]ﬂ,l;ﬁ s

tron , fel, poivre, clous , ciboules & lat

comme les pigeons & on les fert de mies
Voyez-yo .
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- Poulets au bran, g

Coupez les poulers comme pour une frical-
fée; paflez-les au voux , mettez-y un coulis de
beurre , anchois baché menu, rocambole | fek
& poivre, utr peu de vin ; laiflez cuire le touty
& les fervez pour Enerée.

Fouletr a mairre Lyears,

Lespoulets s'accommodent, comme les per+
drix 3 Maitre Lueas. Voyez-y.

Poulers voulés a Pangu&’c au vin de Cham=

: e, :

Fendez par Ja mogi deux poulets gras, &
Jes defoffez 4 forfait ; coupez par filets une an=
guille ; étendez une farce légere de blanc de
volaille furfes poulets ; mettez deflus les flers
danguille ; ronlez lTes poulets, & les envelo-
-pez de bardes de lard , & d'un morcean d'éa-
fine ; ficelez-les & les faites cuire dans une
bonne braife. Quand ils font cuits dévelo=
pez-les, & les effuyez de leur praiffe, en les
preffant dans an linge blane, & les fervez avee
‘wne faulle an vin de Champagne.

_ Poulers en furprife.

Flambez , wvuidez & ?miﬂﬁz deux petite
nﬂlmi lx Reins , de leurs foies , perfil, ci=

ule , chamipignons hachés, fel , poivre , lard
rapé ; liez de deux jwunes d’ceufs ; prenez deux
noix de veau ; faites-leur un trou. 3 chacune
%:r’ le coté; paffez-y les doigts ; faites entrer

ns chacune , un dés petits poulets fareis 3 cou-
fez les noix de veau avec une ficelle ; faites
tuire & placez les noix , commre les fricans
deaux & ferver de méme.

Poulets gras en pain aux Piffacher. :

Flambex , éplucher, & defoffez par fa po=
ehe deux hone poulets ; rempliffez-les d'on ra=
golit froid ; faites blanchir deux ris de veau

Soupez-les endés 3 coupez fur le feu dds cham-
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pignons; des rrufes , un morceau de jambon 2
ajontez do benrre & un bouguet; ﬁngcz-]e_s lé=
gérement; mouillez, moitié jus , moitié botil-
o7 ; ajoutez , quand il eft prefque cuir un pen
de coulis' ; dégraiffez , quand il eft cuit & al
faifonnez de bon gofit; la fauffe bien lide ,
Taiffez refroidir ; remplifiez le dedans des pou-
lets; confezles pour que le ragofir n'en Enum’ '
pas ; envelopez-les de bardes de lard & de
morceaux déramine; ficelez-les enrond com-
me un pain, & les faites cuire dans une brats
fe; effuyez -les de leur graiffe , & les fervex
avec un ragoiit de piltaches Lt

Jx Poulets en ﬁa;n aux perits ceufr,
Flambez , defoilez 3 forfait par la :
trois bons poulets, blanchiffez denx ris de
veau , covpez-les en petit dés, force perfil , .
ciboule , champignons hachés, lard mptEl y g
ointe d'ail, :[‘eini poivre ; maniez le tout e
femble dans une caffercle , rempliffezen leg
poulets ; ficelez-les , & quiils foient ronds
comme un pain j en?e]o’pew]es de b@rdussﬁ‘.
lard, & d'un morcean détamine ; fervez-les
avec de la ficelle , & les faites cuire i la braifes
Foncez une cafferole de bardes de laht,}%'d
poivre , fines herbes, un bouguet; moinlles
de boiiillom, & faites euire i petit feu; faites
enliite cpire & durcir des ceufs , & les mewez
.dans ure bonne effence ; les poulets étant cuits
- digraiffez-les, mettez le ragofic des perits aﬁf(‘
par-deflus & fervez. TR
Poulets en formede muferre. 4 la Sultanes
Flamhez, vuidez, & tronflez en dedans Ie¥
de trofs petits poulets 3 la Reinely faites~
es cuire 3 ]'éi:arufade entre des bardes de fardy’
& tranches de weau, fel, gros poivre , unvee:
re de vin de Champagne 5 faites-les cuire aves
siois veflies d'agneaux ; faites un’ falpicon de
] : R
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. gig de veau, foles gtas, cornichons , cl‘lsmpi-
éémnf' Quand le tont eft cuic, mertez {gouts
ter les poulets ; effuyez les vellies de leur graifs
f2; metrez in poulet dans chaque veflie avee
«du falpicon ;-foufflez les veflies, pour qu'elles
slenflent; liez-les avecdu fil ; qu'elles prennent
Ya forme d'une pedite mufewe; ferve: deflous une
fapffe 3 la Sultane. Voyez Sanfle a la Sulrane,
© Poulers alenirée de Carpe, ;

Dépoiiillez un bon poulet de (a peau, cou-
;;:z-le par membres , comme pour une frical~
e; mettez dans une cafferole avec des.cham-
ignons, bouquet de perfil , ciboule,une poufe
e d'ail , trois clous de girofle , una feuille de
- lawrier ; prenez une petite carpe ceuvée ; met-
tez-la coupée par gros trongons dans la méme
caflerole,, avec fes eeufs , une tranche de jam-
bon, un peu de beurre , deux cuillerées de cou-w
lis , un werre de vin de Champagne , fel, gros
vre ; faites cuire e tont enfemble ; Jes pou-
€tant prefque cuits , dtez la carpe , lziffez les
eufs,méttez des petits oignons blancs, cuits dans
duboiiillon, & achevez de faire cuire I'éuvée.
- Quand elleeft finie & de bon goiir , & la faufle -
. %ourte ;fervez avec des crolitons de pain frits,
« Poulers enwagoit, a la Cracovies

Emplifflez-vos poulets de foies gras, lard
fapé , fines herbes hachées , marinez-les 4
Lhuile ; envelopez - les de bardes de lard &
Papier , avec quelgues wanches de veam
& jambon & les faites cuire 4 la cendre ;
Gant cuits -, faites une fauffe 3 'Angloi-
fe avec ctoutes fortes de fines herbes ha=
chées , quelques jaunes d'eeufs dedans. e
cette [aufle foir pafice au beurre, & étant finie,
& de bon gotit liez-la de jaunes d'eeufs, dg,
créme , jus de citror, & [ervez,

Tome 111, R
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0 Poulees & la faufle Allemande, 5 |
\ Woyez Sauffe Allemande, . M

: Poulesr a allure nonvelle. i

" Epluchez de petits poulets, laiffez-leur leg |

ailes; le col & les pates ; frant bien épluchez,

arnillez.les dedans de foies gras, coupésem |

‘dés; paflez au beurre &3 T'huile , mettez-yn |

de fines herbes ‘hachées , trufes éronffées dang |

une braife blanche; arraugez les membres , &
les tranche,‘f deécitmn » pour les tem';.:e blanes &
de bon gofit; étant cuits, vous les égouttezy |

& les drgeﬂ‘ez s lesailes, Je coly les pagtm

étendus ; vous avez de belles crétes que voug
mettez dans les ailes, le col & les pates, en-

fuite fendez-les fur Feftomac; ayez un peu da |
jambon haché , que 'yous mettrez dans TM
te, & une belle créte, gque vous merrez par-
*deflus, avec une eflfence de petite Guffe clais |
re réduite; deflous gros poivie , jus de citromy
& fervez. i o

¢4
o M e
s

Foulets & I'ivoire.
Coupez. vos poulers par quartiers, 8 les defoffe
‘é1endez une petite farce fur la chair de vos mem=
bres ; mertez-y une trufe entiere farcie , ounow
farcie , on uhfalpicon; coufez-des, & lesmetd
tez cwire dans un étouffement. I faut quel
de Taile & de la cuifle paffe de chague m
bre; étant cuits bien blancs , égourtez-les,
les mettez dans leur plat; le fond fere pon
fauffe, un peu de perfil haché bien menu dex
dans , & ferver. e |
On peut mettre les poulets 3 Pivoire fa ﬁ
les farcir , avec perfil, ciboules , trufes, échas |
16tes hachées , favpoudrez fur les chairsy
lien de farce, ce font les vrais. On les |
fr T'on veut. : . S
Poulets en Chawue fomrice
Apropriez vos poulets , trouffez: en;;q;ﬂ%_
’ | -‘-'.l.
TN

Bc |

VR

Dictionnaire des alimens vins et liqueurs, leurs qualités, leurs effets, ... - page 196 sur 561


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_019428x03&p=196

BEIU Sante
PO PO T, 19¢
Yes pates deflus D'eftomac , les jambes en de-
dans ; battez-les, & caflez les gros os ; mettez-
fes dans une cafferole avec huile, fines herbes 3
~affzifonnez , tranches de citron ; faites-les grile-
ler, gu'ils foient blancs ; étame cuirs , faufe
yerie , oun comme Yous voudrez,(eryez. g
‘ Foulers en culorre. ;
Lever le derriere de deux poulets prag
moiens ; que les deux coiffes [ tiennent, &
les denx ailes auflile devant & le derrisre fo— -
font deux morceaux ; battez-les un pen , &
les dtouffez avec jamben , veau , lard i Iordi-
saire , un ]ge'u d’huile ; éeant cuits égoutter-les,
& paffez la (auffe an clair pour mettre deffous,
Donnez-leur coulenr avec le dégraiflis de Ja
fauffe dans”le fond de leur cafferole bien do-
rée; ferver avec leur faufle claire ; mettez-y
un vert , ou beurre d'écreviffes, ou autre , &
fervez. .
Poulets en hochepory an blanc,.
Apropriez deux poulets ; étouffez-les avec ra-
cines , oignons, petites fauciffes; éant cuits ,
~ dreflez les poulets , les ingrédiens deflous , ou
antour; tirez-en le fond que vous metirez ré-
dvire 4 la faulle convenable ; jettez deflus &
fervez. '
Poulets mignonss -

Epluchez proprement de petits pouleis grasjy
dtezle jabot, coupez la peau fans Ia cafler, laif
'I'ez-y tenir les deux bouts des ailes , les bouts:
des pates , & le croupion, La peaw étant diée

. Yuidez le poulet ; envelopez-le d'une barde de
lard, & le faites cuire 4 la broche ; étant cuit
débarder-le , & le defolfez ; metrez la chair fur
une table , quelques champignons, des trofes,
une terine de weau blanchie , un peu delard,
du perfil & de la ciboule , du fel , du poivre,
fmes épices , tant foit peu de’ fines herbes ; hat

R ij
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chez le tout enfemble ; mettez-y un oignon
cuit 4 Ja braile , pilez le tout dars le mor-
tier , & le merez dans wne caflerole, avec |
un demi-fetier de créme de lait , quatre dcing |
jaunes d'zeufs ; délayez le tout enfemble , 2
1& mettez  fur un fourneau , pour qu'il f& lie’
pn peun; étant lié, rerrez-le; fi la farce eff
d'un bon goilc laiffez-la refroidir , julqu'a ce
uelle ne [oit que tiéde ; rempliffez la pean
3&5 poulets de cette farce ; coulez la peau par
les deux bouts; fajtes boitillir "du lait daps une
gaflerole , & le degraiflez ; mettez ua moment
les poulets dedans, & les retirez ; mettez - les .
entre deux linges , & les laiffez refroidir ;etant’
froids , faites-les piquer de menu lard , com-
ame un aptee poulet 3 mettez des bardes delacd
au fond d'une caflerole , arrangez des pou-
dgts defiys » & les mettez cuire au four , ou fous
an couvérele s érant cunts & d'une belle cous
leur, Frepez. ie plat o vous voulez Jes fer-
yir ; pliez une ferviette deflus; dreflez-les pou-
lets proprement fur la ferviette, & les fervez.
chaudement pour Entremérs, ou Hors-d'ceu=
YIES, RNl
i fhﬂﬁg:@@gqnﬂnﬂﬂgrﬁ.
C'eft 1a méme chofe que les poulardes i la cré-
me farcies. ?O)rea—?r. : :
Poulets & la [ainte Mipehonld.
C'eft la méme chofe que les Poulardes d ha
l_'a)inp,: Menehauld, Voyez-y. -
' FPoulers a lg Polonoi au fafrasn. i
Faites cuire d:?goﬂ]ets'ﬁ Ia broche , on dang
%2 marmite ; un quart dheure tuffic s'ils fonttens
dress pilez du fafran ce que vous en voudrez,
ajélayez; & le meuez peu i peu dans un coulis,
julqu'd ce que la coulenr foit belle ; il ne fagt
'E:s qu'il domine trop. Tirez vos poulets, levez-

Jes ailes & les euiffes; meptez-les M'b__
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éoulis , & les drefiez dans le plat pour lés fervir
" chandement. :
_ Poulets en galantine,
" Tls s"accommodent comme les poulardes en
Galantine, Voyez-y. _ ‘
Poulets en puits awx monfJeronsy
Prenez deux poulets ; fendez-en un par le
dgs , & lautre par Veftomae ; tirez-en les gros
05 4 bardez-les de jambon en dedans ; counlez—
Ies enfemble, que les deux n'en faffenr quuns
Faites un ragoiit de moullerons , rethplifiez-end
‘e corps ; bouchez les deux bouts , & les metier
cuiré dans une brai(@ féche , dans une petite mar-
mite, avec des bardes de lard , tranches de vequw
' & de jambon; affaifonnez de fel , poivre, oi~
is, fines herbes ; couvrez-les deffus comme
m. Etant ¢uits faites les époutter; & les drel~
fez dans un platavec une effence de jambon par~,
deflus ; ou un ragofit de mouflerons ; & fervezs
Poulets en boureille. -
Epluchez vos poulets , flambez les ailes
fes pattes & la téte, le plus proprement qu'if
fera poflible ; vuidez-les par le col 4 tifez - e
Yes 05, & une partie de la chair, fans fendre
beaucoup la peau 3 cété du col. Faites une far~
¢e, comme aux poulets 4 la eréme ; mais plog
Iégére & plus de blancs d'eeufs fouettés én nei~
ge. Ayez une bouteille de verre bien mince , l&f
‘poulot un pen plus grand que les bouteilles or-
inaires. Faites entrer vos poulets le plus adroi-
tement que yous pourrez ; fenez la peau em
haut , comme un boyau , entonnez-y de 14 far-
ce prefqud moitié; ayez un petit ragofit fait
avec des filets de poulets, ou de poularde,
coupés menw, & fort courts, avec des filets de
perdrix , rrufes, i vous en avez , filets de crétes;
moiiillez d'un peu de bouillon , & Paffaifonnez 5
lez ce ragolic d'un coulis blane & IRa, Reine,, &
- lu
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.un jus de citron ; mettez dans les pouleﬁ' i |
achevez de remplir la bouteille avec le refle de
1a farce; ‘attachez la téte avec la peau au-deffas |
el col de la bouteille. Faites de ces poulersen
bouteille felon la grandeur de votre plat , & les 3
faites cuire au bain marie dans Pean, 11 leurfane
-tout au plus trois heures; étant préts i lervie’
_mettez-y. un petit coulis blanc par le haut dela-

bouteille. Coupez la bouteille avec un dia
_afin que eeux qui font i table puiffent tirer les
poulets eux-mémes,
: Poulets a la Tarrare. T
Ces poulets s'accommodent de méme que les
poulardes i la Tartare. Voyez-y, Al
Poulers en bouding blanes. Rl
Epluchez , vuidez , fendez par le dos, _:ﬂ‘q't-'_ 3
offez_deux bons poulets, fans percer lapean:
étendez deffis une farce de blanc de volaille,
de chair, & de foies de perdrix, lard & graiffe
de veau blanchis , champignons, perfil, cibous -
“Je, bafilic, fix eufsjaunes S blancs founestéss
“fel , poivre & multade ; paflez enfuite un 13-
gofit de champignons avec des erites & trudes
- yertes , couples en dés, gros foies gras blan=
chis, un bouquet affuifonné de fel , poivre &
- fines herbes , & fines épices. Etant paflé pow~
drez-le de farine , & le moiillez de jus , & Jeliez
- de coulis ; étant cuit laiffez-le refroidir, ale
mettez (ur la farce des poulets; coufez les dos,
& leur faites prendre la méme forme; foncez upe
_ cafferole de tranches de boeuf bateués & bardes |
de lard ; mettez les poulets deflus ,]‘cﬂmﬂﬂ?'_%

deffons avec champignons , un bouqllﬂ-’ﬁ‘ }
fonné de fel & de poivre ;couvrez-les com= |
me deflfous. Fermez la cafferole de fon couver-
cle. 3k
_Faites-les cuire feu deffus & deffous: faites
enfuite un hachis de blanc de perdrix & deve~

T
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Tailles ; coupez en dés de la panne de porc que
vous ferez dégourdir dans ugc {:nﬁ'emlep; mélqez-
y le hachis avec trufes vertes hachées , un oi-
gnon coupé en petits dés ; aflaifonnez de fel ,
poivre, mufcade , fines herbes & fines épices ;
zjouter-y un coulis blanc ; liez 1a farce de trois
jaunes d'cenfs, & de créme, & la laiffez re-

idir. Etendez fur une table deux morceaux de
erépine, tirez les poulets de la caffercle ot ils
ont cuit ; entourez-les de ladise farce , & les
enfermez dans une des crépines, & les foudez
avec un ceuf batcw ; mettez-les dans une rour-
tiere, & les faites cuire doucement au four, Etant
cuits dreflez-les , mettez: defious une efience de
jambon , & les fervez pour Entrée.

. On larde fi I'on veut les poulets de panne,
fans les convrir de farce. :
' Auire mangcre. :

Hachez bien menn des blanes de poulardes
cuits 3 coupez menu de la panne de lard Lien
fraiche ; mettez-la dans une caffercle avec une
chopine de créme , de la.mie d'un pot de pota=
Ee'. ﬁl}lus boiillie -& réduire [e tcur en bowil-

£ 3 délayez-y quatre jaunes d’ceufswirais ; met-
fﬂ-{c votre hachis de blancs de pounlzrdes; mé-
lez le tout enfemble affifonné de fel, poivre
& mufeade. Epluchez une douzaine doignons

-blancs, pilez les dans un mortier , mettez-en le
]l:sg-ilans votre compolition ; prenez des pou-

comme ci-deffus, & les farciffer dans le
corps de ladite farce ; ficelez - les bien pour
que rien ne forte 5 garniffez une cafferole de
bardes de lurd , mettez les poulets deflus , el
tomac deflous ; aifaifonnez-les de fel, poivre,
mufcade, fines herbes , fines épices 3 couvrez-
les de bardes de lard , de tranches de veau bat-
tues 5 fermez la cafferole de fon couvercie; fai-
tes-les cuire au four ou entre deux braifes, fans-

Riv
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les moiiiller; éant cuits, tirez-les dela cam

role , dreflez-les dans un plat, & les fervez gars

pis de croftons de pain frits pour Entrée, i
Fowtlers en falade. P

Cbupez par filets des reftes de poulets cuitg
3 la broche; dtez-en les os & la pean 5 hachez
de la lairee § mettez-en au fond du plar, que
yous devez {ervir , arrangez deflug les filers cn
fimétrie; mertez tour autour toutes forces de
fourniture de faldde ; affailonnez avec huile , el
gros poivre, vindigre. } o

On peut encore faire de pareilles falades ayee
du perfil & de Ja ciboule hachée crés-fin; dref=
fiz de méme par deflein. i

Pacé chaud de poulets.

Les pités chauds de poulets & fonr com<
me ceux de pigeons, alouettes ; cailles , grives; = |
& autres femblables. Voyez-y. b

Paté chaud de poulets gras, aws trufes vertess ™ -

Epluchez , habillez propremvent , & faites red
faire deux poulets gras bien fins; piquezles
de gros lard & de jambon; affaifonez de 1T,
de poivre , fines épices, & fines herbes , perﬁ{
& ciboule Hachée ; pilez les foies des poulets
dans le mortier avec du lard rapé , des trufes,

erfil & ciboules; affailonnez de rant foit pedt
e (el, de poivre , fines herbes & fines épclcmi_
arciffez-en le corps des poulets. ;

Faites une pite, compofée d'um ceuf, debon
beurre, de farine, & peu_de fel ; que I'abaille Iiml .
de I'épaiffeur d’un pouce,, & la mettez fur une
feuille de papier beurrée ; dreffez le pité dela
grandenr de vos poulets 5 mertez au ndnﬂ |
peu de lard pilé ; afuifonnez de (eI, de poivicy
fines herbes & fines épices - arrangez vos poi -
lets , & les affaifonnez deffus comme deffous 5
ajoutez-v dés tranches de vean, minces comme

dgs fricandeanx , des bardes de lard, & un mors
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ceau de beurre frais; couvrez d'une autre abai~
; mettez au four cuire cing 4 fix heures.
Prenez enfuite des trufes , pelez, lavez & con-
pez-les gﬂat tranches dans une caflerole : moil-
lez-les d'un jus de veau , & les faites mitonner
3 petit fen 5 étant coites liez-les avec un coulis
de vean & de jambon, &unpeu deffence de
jambon, Que le ragoiit foit liquide , & pas trop
€. Le pité drant coir tirez-le; Stez le papier
de deflous ; découvrez , Gtez les bardes de lard,
les tranches de vean, & dégraiffez. Le ragoiir de
fritfes, étant chaud , & ayant de la pointe, vui-
dez-le dans le pité que vous fervirez chaude-
ment pour Entrée. j -

On peat mertre dans ces pités des mordeavx
‘de filets de beeuf, de mouton ; ou bien de
veau , & on le fert au liea de trufes, On les fert -
encors-aux huitres , aux écrevifles. Voyez ces
ragonts i leur arricle.

¢ Paté de poulets A la cvéme.

de pieé drefié, merez -y des poulets ﬁ.ﬁ
quartiers, affailonnés de (21, poivre, mulcade ,
champignons ; morilles , ldrd pilé & fines her-

€35 couvrez-le de tranches de veau , & de
bardes de lard; recouveez - le d'une abaiffe 5
mettez au four ; étant cuit , découvrez , dtez les
batdes de lard , tranches de veau , & dégraiffez;
mettez-y un coulis blanc. Voyez Coulis blanc.

; Towrse de poslets,
Vuidez , épluchez , & 6tez la peau de vos
poulets ; coupez-les en quatre ; faites une abaiffe
pitecomniune ; foncez une tourtiere de lard
HEiE au fond; affaifonnez de fel, poivre, fines
épices , & tant foir peu de fines herbes ; arran-
les poulets dans la tourtiere; garniffes-les
ris de veau, crétes, champignons, trufes,
mouferons ; affaifonnez deffus comme deffous &
meree deffus des tranches de veaw , & des bai-
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des de lard, & du beurre- frais ; couvrez la tnw,- 2|
te d'une aba:ﬂ'c de méme pite faites une bor- |
. dure autour; frotez-la d'un ouf bactw, & fa
mettez cuire au four, ou fous un mwm‘ch. 4
Ftant cuite , tirez-1a ; & la dreflez Jdans un: Ea.f;'
découvrez & otez les tranches de veaun, les oA
des de lard ; dégraiflez-la bien, & y tuetien ur
coulis clair nie veau & de ;amhon y & fila rourte
eft de bon golit , recouvrez & la fervez chaude=
ment, ,_ .;:
Teivine de poulers aux concombres farcis, ;' i
" Epluchez, flambez & vuidez des poulets
-paflez le doige entre la chair & 1z peau de I .
tomac ; Gtez-en Ueflomac; defoflez’ &mmh y
«chatt fur une table avec quelquex champi il
& un pen de perfil 5 ciboules enrieres; a.s.[&:r- -*-"I
‘nez de [el & de potvre, un pen de fines £pi
‘mn Peu de fines herbes , & du lard biancln,u %
'Fem : graiffe de beeuf; éut:hcz bien le tout en~
ble , memﬂ -y trois quatre jaunes wﬂ,
Iz feur d'un ceuf de mie de mg;é
a créme ; mettez le tout dans-le mortier &
gi!:ﬁ farciflez-ensles poulers; pailez les de.ﬁ..,
des ailes dans le li:mul: de la peau, | B‘I:Hq‘ih L
Jes cuire  la braife ; prenez quatre ou
concombres ; pelez ~1=s & les vuidez; fa:::lﬂ'e{r
les dela méme farce des poulets , % les fam=
nez par les deux bouts ; faites-les blanchir dass.
de I'ean boiiillante ; retrn:l-Ies 5 & les meq.ﬁ
dans une cafferole, avec du coulis n:lan*ds ‘il’ﬁ!l,, L
& de jambon ; laiffez-les mitonner 3 ;mut:iu.'«-
Les poulets & 'les concombres étant cuits, W i
les & les laiflez époutter ; dreflez-les
terrine , jerrez defus une cfence de jam
lervez chaudement.
«Terrine deg ets awx écreviflers i,
Cette terrine fe Fait comme celle des pw:gm
aux écrevifles ; voyez-y; & on peut |

x -'!—'-|
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poulets de la méme manitre que ceux de la ter-
vine de poulets aux concombres, Voyez ci-def=

fus.

Parage de ponlers 4 la Reine,

- Ce potage (¢ fait comme celui des pigeons &

1a Reine. Vioyez Potage de pigeons i la Reine,

Pauﬁs de poulets aux laituer farcies,

. Prenez des poulets gras; épluchez-les, wui-
dez-les , détachez la peau de la chair de deilus
Peftomac ; faites une farce avec un blanc de pou-
let, un petit morceau de veau, do lard , une
tetine de veau, quelques champignons., perfil ,
ciboules hachées ; affaifonnez de fel,"de poivre;
de fines herbes , fines épices , trois 3 quatrg jau-
nes d’ceufs cruds, un peu de mie de pain trdhpée
dans de la créme douce , & un peu de jambon 5
le tout bien haché enfemble , & -pﬂmns. le
mortier, farciffez-en les poulets entre pean &
¢hair fyr 'eftomac, & arrétez la peanavx deux

. bouts des ailes , afin que la farce ne liche pas.
Faites-les blanchir un moment dans Peau botiil-
lante; mettez-les entre deux linges blanes, &
les laiffez refroidir; répluchez-les & les bardex
d'une grande barde de lard ; ficelez-les & les
empotez dans une marmite , avec un boiiillon.

- Wovez Boitillon. Faites blanchir les laitués pome«

, mées; mettez-les dans de Feau froide, & les.
preffez bien, enfiite étendez la laitué feuille
par fenille, 4tez-en le petit ceeur du milieuss
metez en la place un morceau de la mé
farce de poulers ; relevez les feuilles de laiteés ,
feuille par feuille , julqu’a la fin; ficelez-les &
les metter daus une petite marmite avec de bon
boiiillon ; mitonnez des crofites dans le plat que
vous voulez fervir ; garniffez les bords de lai~
tues farcies , coupées par moitié, Tirez-les
lets de la marmite ; déficelez & en drez les
des; dreffez-les fur le potage ; jettez pat-deffus
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‘un jud de veau, qui ait-bel il , c'eft-d-dire
gui ne foit point trop chargé en couleur. 5i le
potage eft de bon goiit, fervez-le chandement,
Potage de apnufe.r; anx fonmtes d’aj‘ijfrgﬂ.
Ce potage de poulets aux pointes dafper,
fe fait comme les précédens, & au lieu de .F;:;f
tués on garnit le plat de pointes d'afperges,
Le potage de poulets au pourpier f& fair de mé-
me , avec certe difference . qu'il faut faire cuire.
le pourpier dans un jus de veau. Les poulets drefs
fés deflus le potage, jertez le pourpier , & lo
jus d& veau par-deffus , & le ferver chaude-
ment, [ !
Tulienne de poulets fareis.
I& poulets étant fareis , bardés & ficelés , 8¢
cuits dang du bon boiiillon, mettez dans ume
fnatmite i pare de petits pois dans la failon ,des |
pointes J'arpcrgcs, des ceeurs de laitnes blaps
ches, une douzaine de petits oignons blapes , ugt -
paquee d'ozcille, un perit an_uﬁ:- de eerfeuily (|
moiillez le tout d'un bon bouillow, & I¢ fai=
fes cuire & perit feu ; étant cuit, meitez-y und
cuillerée & pot de jus de veau ; mitonnéz les
érautes dans le plat , olf vous voulez fervirle
eﬂr;:z les poulers deffus, Aprés Tes "

potage , & dr . Sl
avorr déficelés , & débardés , tire l¢ paquet de-
cerfeuil & dozeille de Iz marmite, Si' leboiiild'
lon dés garnfnres et de bon gohit jertez =l
deflus votre potage , & le fervez chandemenite
Fotage dpe poulers farcis aux comcombres, T‘: g
"Les poulets étant farcis comme ci-deflus , &,
cuits dans une marmite avec de bon boiillon;
déliez trois ou quatre concombres moyens,
vuidez-les par les deux bouts de toutes leuss |
graifes , & les farciflez de la méme farce des
oulets, & les farinez par les deux bouts; faites
les blanchir dans de V'eau boiiillante ;- retirez=
fes , & les empotez dans uge nvarmite aves de

-
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bon boiiillon; mironnez des crofites dans le plat
que vous voules feevie ; dreflez-les 5 garnifiez lo
bord du potage des concombres farcis, coupés
r tranches. Jettez un jus de veau pac-deflus,
& fzrvez chaudement, : T
Potage de poulees zux oignons au bafilic.
Le potage e fait comme l2s potages de eha-
pons , de dindonneaux , de poulardes , de gros
igeons , de canetons aux oignons au bafilic,
Yoyez'y.
Fotage d e‘(‘vpufq:: an ¥itz o awx écreviffis.
. Ce potage {e faic aufi comme les potages
des chapons , des poulardes , des dindonneaux
aux ritz ; awx écrevilles, Voyee-y,
Porage de panlers asn vitz.

Celt le méme potage que cenx de chapon &
de poularde au niz. Voyez-y.
: Perage de poulers aux écreviffes,
Ce potage ‘eft encore e méme que les pota-
ges de chapons , de poulardes , de dindonneaux.
i ;
i Porage de poulers a la chicorée,
1Ce po:ag‘? fe faic comme les potages de din<
donneaux. Voyez Porage de dindonneanx i la
chicorée. Ce potage (e fait aufli de l2 méme
maniére au célert,
: Eau de pouler. iz
Mettez cuire deux ou ‘trois poulete dans ust
got avec eau , & les faites bouillir deux heures
petit feu; quand ils font cuits, paflez le boiiil-
lon par un linge. On peut y ajouter de la bu-
ofe , bougache , chicorée, autres rafraichif=
{antes fhivane le befoin des perfonnes , & l'ors
donnance des Médecins. Cette eau purge douces
ment & rafraichic,
- POUMORN,, Pulmo, Cette partie des animaux
#0t d'une fubftance molle, humide , fuceulente,

‘ L

+
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Yégere , facile 3 digérer , & affez nourrilfante, I
peat pafler pour un affez bon aliment. i
POUPELIN, Exile popanym, pitce defour, |
pitifferie délicate , faire avec du beurre, du kit
& des ceufs frais, paitrie avec de la fleur de fa=
zine ; on y méle du fucre & de P'écorce de cis |
tron ;il en eft d'un meilleur godit, mais il n'en
.e[l'Pas plus fain, i < A
; " Maniere de faire un poupelin, Lot
Prenez un fromage 3 la créme bien égoutté

- & bien frais, du{fel, trois cenfs frais, blanc &

- jaune , & deux poignées de fleur de farine; pai-
triffez bien le tout enfemble ; drelfez votre poyt
pelin de cette pite , metteZ de petits morceaux
de beurre deflus , & le faires coire au four dans
une tourtiere beurrée, Quand il eft cuit de bells
couleur, coupez-le par la moitié, brezenle
dedans ; rapez-y du fucre, piquez-le de lardons
d'écorce de citron verd confite ; arrofez-le de
‘beurre fondu ; paffez la pelle rouge deffos & le
recouvrez, Rapez dufucre deffus , glacez-le ag |
four avec la pelle rouge , & fervez chaudements

Aurre fagon. g,

Faites boiiillir une chopine d'eaw, un quar-
teron de beurre , avec un peu de fel; quand |
Yeau commence 3 bouillir, mettez-y delafa-

. tine ce qu'elle en peut boire ; faites-la fécherd |
& la changez de caflerole ; quand elle eft froi- |
de , délayez-y douze ou quatorze ceufs, lesuns |
apres les autres; mettez cette pite for du par
pier beurré dont les bords ‘doivent étre élevés
e quatre doigts, & la faites cuire an four
Quand elle eft cuite & bien montée, cot
la par le.milieu, étez-en toute la pite quin'eR
pas cuite , mettez y du beurre frais fondn par- |
tout en dedans & en dehors ; poudrez avec ddt |
fucre fin & de lafleur dorange grillée & écral~
fée; glacez tour le debors ayec la pelle rougey
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artangez deffus deux citrons confits , eoupés
r tranches . & [ervez chaudement.
POUPETON , Cibus cum lp&lriém condimentis
dnsritus 5 elpéce de hachis qu'on fait tant en gras
gu'en maigee. ' :
i Pou%t:nu eh grar. =
Prenez de la cuiile de veau, moclle de beenf ,
fard- Llanchi , le tout bien hiché avec cham-
ignons , -ciboule, perfil , mie de pain trempée
ﬁ;m de bon jus , & deux ceufs cruds. Formes
vore poupeton ; c'eft-d-dire , garniffez une pou-
niere ou touriere de bardes de lard ; met-
tez votre hachis par-deffus , puis des pigeonsou
des poulets paflés aux roux auparavant: cou-
_wrez votre volaille du refte du hachis : cou-
vrez anfli voire tourtiere de fon couvercle, &
faites cuire feu deflus & deffous. Quand votre
peton eft cuit, renverfez -le proprement
dansun plat fens deflus deflfous , & fervez chau-
dement. - ;
Aurre fagon de Ipenpmn
- Faites un hachis de rovélle de vean fans peaux
& fans nerfs, lard & graiffe de beeuf, perfil,
ciboules , champignons , fel, poivre , fines her-
bes, fines épices; mertez dans une cafferole
gros comme le poing de mie de pain avec de la
créme ou du lait; quand elle eft bien écrafée ,
faites-la cuire fur le fournean comme une cré-
me 3 mettez-y denx jaunes d'ceufs crus. Quand
elle efl cuite [aiffez-la refroidir. Votre godivean
a demi haché, mettez-y quatre ou cing jaunes
d’cenfs cruds avec la de pain; achevez de
le bacher , & Je pilez enfuite dans un mortier,
Garniffez le four d'une poupetonniere de bar-
des de lard , votre godiveau par - deflus que
;Dlts_ unirez avec la main trempée dans un ceuf
ateir,

Pallez de petits pigeons dans une caflerole

M
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avec un-peu de lard fondu , un bouquet ; un
cignon piqué de clous, crétes, ris de vean,
champignens & trufes par ranches , fel & pois
yre ; mouiller les de jus & les laiflez miton-
ner i perit feu; le ragoiit cuit & dégrailié,, liez-
1= d'un coulis de veau & de jambon. ('\fgjrﬁ- ]
aumot Jambon 5 ka maniére de faire ce coulis, )
Dan; la faifon , mettez-y des pointes d'afperges
& des cals d'artichaux blanchis. At
Votre ragofic étant froid , dreflez les pigeons
avec la garniture , peu de fauffe fur le godivean
dans la poupetonmere , couvrez-le du reftedu
godiveau ou hachis ; unillez le deffus & le frot-
ez d'un ceuf baru 3 renverfez les bardes de
lard du tour de la poupetonniere deffus, &
faites cyire au four ou bien avec wn couyer-- |
cle, feu deffus & deffous ; quand il eft cuit &
dégrailfé , renverfez-le (ens deffus deflous dang
w1 plats faites un tron au milien , jettez-y un
petit coulis clair de veau & de jambon. Garnif>
{ez §i vous voulez de marinade de poulets &
de pigeons au bafilic , & fervez chaudement
pour kntrée. o =
$i vous voulez faire un poupeton de Eagm
aux écrevifles , pafiez des pigeons aux écrevife
fes, comme on V'a dit dans plufienrs endroits 5 &, 7
les meteez dans le poupeton au lien dunautg
ragoir; le refte comme on I'a dit. rd
Les poupetons de cailles, perdreaux , tourte<, |
relles , oreolans , mauviettes & alloueues, flets -
de levraux , filets de lapins f& font de Ia meme =
maniére que celui de pigeons ; route la différen-
ce qu'il y 2 eft dans le ragoiic qu'on met dans le
poupeton, On (e (ert roujours du méme godiveaw
% on le drefie de la méme maniére. ©
Poupeion au fang: A
Defoflfez deux ticvres & un apin de leur chai
faites un hachis avec un morcepu de jambon,
" champighong

I
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champignons, trufes vertes , perfil, eiboule ,
poivre , fel , fines épices , tant foit pen de bafilic,
troigii quatre jaunes d'ceufs cruds. Toez de petite
" pigeons’, pardez-en lé fang , mectez'y’ un pew
e citron pour empécher qu'il ne tourne ; fai=
fes un ragoit de vos pigeons commie on I'a dit:
dans Particle précédent , & le liez d'on coulis
de veau & dejambon ; délayez deux jaunes
ceufs dans le fanp des pigenm ; achevez de
lier ce ragofit avec la liaifbn du (ang, & le
laiffez refroidir 3 metter: de trés-petits lardons
avec la chair du lidvre ., & en fAltes comime de
la pite ; garniflez une poupetonniere de bardes:
delard, le fond & le'bord'du godiveau de lié-
' vre, le ragoiit de pigeonsau fang , 21 fond; cou-
" ¥rez du meme godiveau ; le refte comime on Pa
dit. Quand il eft cuit , mettez y un I:fﬂu dleflen =
ce de jambon; faites un' ragoiit de' jambon.
{ Voyezau mot fambor , la maniére de le'faire; )
Garnificz de tranchies de jambon le tour du pou-
‘ peton , du jus du ragollc de jambon par-deflus
& fervez chaudement pour Entée,.
$i vous ne voulez pas fervir le poupetom aw
fang avec des pigeons, vous pouvez le fervic
avec des bécafles ou'blécaflines-, ou avec touresi
fortes de ragofits de viandé noire; & Pon peur
‘ainfi le changer de relle maniére que Fon- veuts
7 Pbﬂpemr!-‘m' margrt: hisgiag
Faites un bon godiveau de chair de carpey &
d'anguilles , bien affaifonné , avec mie de paim
& farine ; le hachis fait , mertez - le dans uhe
tourtiere avec beurre frais deffous & deflus, dess
foles en filets ou autres poiffons paflés au beur— -
re’; mettez au milieu de ce poupeton culs d'arti=
chaux , champignons ; couvrez avec ce quirehe
de farce , & faires cuire comme les autrgs.
© Aurve poupeton en malgres :
Ecaillez deux ou- trois carpes, dtez-cu [ew
Tome L »
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peaux , defoflez-les, faites un hachis de la chajr
avec celle d'une anguille, des champignons,
du perfil & de la ciboule, fel, poivre .un pen
de iaﬁﬁc & de muicade ; pilez une é-:mﬁi-, de
prains de coriandre dans un mortier , avec trojs |
ou quatre elous de girofle ; mettez-y enfiite
votre hachis & le pilez; metrez-y du beurre &

proportion ; faites mitonner un peu de mie de
pain fur un fourneau dans du leit ou dans de la
créme 5 mettez- y trois ou quatre jaunes d‘mjlﬁ.

crus. Délayez le tout comme une créme ; quand |
elle eft lide, laiffez la refroidic , & la pilez.;?ga.--'-l.-:

™

b %

le refle, % . R |
Faites un ragoiit de laitances de carpes bien |
blanchies ; ( Voyez au mot Lairance , la manie-

re de le faire, ] votre ragofis fait, liez-le dum

coulis d'écrevifles ; ( Voyez au mot Ecreviffe,la

. manitre de le faire, ) laiflez refroidir le l,lggﬂ't;i‘rj

~ Frotez de beurre le fond d'une poupetan-

niere , étendez-y du papier : garnifiez le fond

_ & les bords de la poupetonniere de votre farce,

bien unie , le ragoiit de laitance au fond ; cou- -
vrez-le poupeton du refte de la farce gue vous.

unirez aufli avec un ceuf battu 3 arrofez duw

. peu de beurre fondu, & faites cuire ay four ox

. fous un couvercle ; renverfez-le comme les ﬂ‘-ﬂ

i

tres fens deflus deflous ; faites un trou au mi-
lieu , mettez-y un coulis d'écrevifles, & ferves
'thauden:_emg oy S
L'on fait des poupetons en mai toutes
fortes de oiﬂ'or?: :f:mtnﬁ de ‘ﬁlEIfl::c rﬂlﬂii
perches, se truites , d’anguilles , de turbot,de
barbués ; la farce eft toujours la méme, Ce qub .

en fait la différence , c'eft le ragoiit qu'on y met.
& ?ql.:li poree le nom du poifion dont il eff com=
5 bilso

-
L

s

w?bupmrrzs. plat particulier qu'on fait
awec des tranches de veau & bardes delard }l&

une farce au milieu, :

i Tl]

e

7
i

o

i
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] Maniére de faire des poupiertes.
~ Prenez des bardes de lard, plus longues que
larges , autant de tranches de veau que de bar-
ez , bien battues ; mettez chaque tranche for
une barde; merttez fur ces tranches ce que vous
youdrez d'une farce faite avec chair de veau ,
mocltle de beeuf, lard & autres affaifonnemens ,
un peu d'ail ; roulez-les enfuite bien ferme,
Eﬂ{z aw travers une petite brochette de fer, &
faites révir envelopées de papier ; quard
elles font prefque réties , dtez le papier, pan-
nez-les & leur faites prendre couleur ; elles
peuvent vous fervir pour unsplat , ou pour
‘Hors-d'ceuvres, ou pour garnir. Un accommode
aufli des poupiettes en ragolit, comme des fri-
candeavx. :
" On fait encore des poupicttes piquées &
! fEes au roux avecquelques morceaux de trufes,
muril_le; 5 & bon jus, on un peu de coulis pour
en nourrir. ’
POURPIER , Poffulaca. 11y a deux efpéces
de pourpier , le fauvage & le domeflique; ce
dernier eft le meilleor ; Pun & I'autre pouffent
de groﬁ'es tiges rondes , luifantes , rougedtres ,
;lmnv_-s de fuc , & des feiiilles prefque rondes
ort épaiffes & luifantes , d'vn verd blanchitre
‘ou jaundtre, Celles du pourpier fauvage font
plus petites , aufli-bien que les gges , qui outre
cela rampent par terre , au liew que les feiiilles
du pourpier domcﬂ:i;gu& font droites ; ilz ont
Tun & Pautre un t vifqueux qui tire un pew
for I'acide ; aufli abondent-ils en acides ; ce qui
fait qu'ils ne conviennent point i ceux dont le
fang a de la.difpofition i fe coaguler. On mange
les fediilles de certe plance en falades 3 elles font
rafraichiffantes. : 3
__Le pourpier convient affez dans les liaifons ,
thaudes de I'année aux jeunes gens d'un Lgmgéf

Si}
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s ot pen
rament chaud & bilieux. Te fue phl atique
du pourpier elt propre 3 meazmﬂ'ﬂs %:
dcres des humeurs , & 4 calmer lenr trop qrm.; :
mouvement. Il (& digére ditftilement, & ilex= -
" citz des vents, parce que ce méme fuc eft um
peu groffier & vilgueux.. L
On confic aufi le pourpier dans dw vinaigre
& du (el pour leconferver plus long-cents ; o'
en fait des falades,elles fontaflez rafraichMiana.
tes & excitent I'appéac. -
Powrpicr frir. : :
Prenez du poyrpier dans {on emier , lavez-le
- & le trempez dans une pite faite avec un pen
de farine , cufs battus , el poivre, vinaigre;
“faites-le frire 3 pesit feu, & f(erver garm de
erfil fir. Vous pouvez aufli ne le tremper que,
Eﬁns un ceaf batru tout fBul , trés-peu de fel 4 ©
Ie faire frire & le glacer enfuite avec du fucre
& Ia pite rouge, 3 =4fd
Ragout de cdres de Pougpm.
Prensz des cites de pourpier de la longuesr -
du doigt , bien épluchées; Faites les coire 3
demi dg':m une ean blanche 3 quand elles font
Blanchies , égouttez-les , & les mettez enfbite
dzns une caflerole avec du coulis clair de veait .
& de jambon ( Voyez au mot Jambon la ma-
niére de le faire, ) Faites - les mitonner 3 petit
feu. Quand efles font cuites , faites diminuerle
coulis fur un fourneau ; mettez-y un peu de
beurre fanié dans peu de fariae ; donnez an
ragoiit une petite pointe de vinaigre. ge ragolt
fere pour tonees fories. d'Enerées en fricandeaux
de veau, de poulets ; de cuifles de imdan,jﬂ'
pigeons, de mouton , & autres Entrées quon
veut fervir an pourpier. * L
PRALINES. Nous avons dican m?r.nlmmﬂ')!‘ |
Ia maniére d'en fiire. ( Voyez. cerauicle. TVl
€ cellos qui roliens. '

BEIN Sante . "q
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" Praline de violettes,

Prenez des flenrs . de violette bien fpluchédes
de leurs boutons, environ quatre onces; [aitew
cuire du fucre & foufly ; dtez-le de deflus Ie feu;
meélez-y une demi livee damande i la praline &
vos fleurs de viclette § remuez le tout enfem-
ble, & le menez fur des planclies ou (ur deg
ardoifes pour (Echer 3 Pétuve. Au licu de flenrs
de violette , vous pouvez en prendre le fyrop.
que vous mélez avec le fucre.

£ Praline de Refes.

Hachez vos feifilles de rofes par pefits mor—
ceaux , & les accommodez comme les Beurs
de violette. :

Praline de Genét.

Prenez des fleurs de genét & faires de méme
qu'avec les fleurs de violetre.
: Fralixe d'crange,
' TPrenez une demi-livre de zefls d'arange qui
folent cuits & 'ean ; faites-fes confire avec trois
quarierons de fucre julge'd ce quil foir cuic 4
foufll ; achevez vos zefts comme les fleurs de
violette, -

. Praline de citrom.
Elle f&'fait de laméme maniere quela praline’

Gﬁl‘igﬁ.
PRESURE , Coagulum. C'eft un certain ack-
Jﬁ'qu'bntruuvcl dans Peflommac des vehux quanid
n'ont mangé que du lait, fi on lestue avant
l%ue la digeftion en foit faite. C'eft de la pre-
re quion fe fere ordinaitement pour faire cail-
lecle lair qu'on prépare pour en faire des fro-

mics.

PRUNE, Pristum. 1l feroit inatile & méme
ennuieux de décrire toutes les différentes efpé-

 €es de prunes; il y en a de blanches, de ver-
tes, de prifes & de plufienrs autres couleurs,
elles eirene avfli lewre diférences de levr orol=
Eip, de lewr figure . de leur golis 5 Scdes hieyx
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,1!4, P 'R Ur Z : P R‘U- :
oii elles naiffent 5 2infi les unes fone gmﬂ'e_'.!x :
E:ﬁtes ou médiocres ; les aurres rondes, ova-

s ou oblongues ; quelques-unes font douces,
acides ou auofteres : enfin fuivant les cantons
d'ott elles viennent , on les eftime plus ow
moins. i |

Les meilleures,chacune en fon genre, fontcel-

les qui fone bien mires, qui ont une peamw |
tendre & fine , qui font douces, dun’ goit
agréable, qui ont été cueillies nouvellement
avant le lever du foleil. |

Les prunss font humeantes, rafraichiffin- |
tes , émollientes , laxatives ; elles appaifent’la
foif & donnent de I'appétit. 5 2y '?*

Les perfonnes qui ont un eftomac de bile, 4
& qui digerént difficilement doivent s'abflenir |
de P'ufage des prunes', car elles débiﬁtenée:if__]'

{ relichent beaucoup .z de plus elles produifens
quantité d’humenrs groflieres & phlégmatiques;
ceft 'pourquoi elles conviennent peu aux gens

d'un dge décrépite, & qui abondent en pituite,
Les prunes contiennent peu dhuile , beas-
coup de fel effentiel , & de phlegme ; elles font
bonnes en tems chaud aux jeunes gens d'un
tempérament bilieug & fanguin. -
On fait avec plufieurs efpéces de prunes des
confitures fort agréables ; on met a pru-
mes fécher au four , pripcipalement dans 1z
Touraine & vers Bordeavx. Quand elles foni
féches on les appelle Pruncaux. it

i Compate de pruness e

Choififfez les plus belles , piquez-les l@ ,
ure épingle, & les jettez i mefure dans leas
fraiche ; chanpez-les enfuite d'ean & les
tes blanchir dans un poélon ; quand elles lero )
montées tirez-les & les remettez dans Peau frak =
che; aprés cela faites-les bouillir fur le
julqu's ce que vous les [entiez molletes ;

ey

o
X
It
T
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SUPRT PR U. 275
mettez-les au (ucre clarifié, laiffez-les botiillis
jufqu'd ce qu'elles n'ccument plus: quandelles

“auront affez pris fuere , dreflez-les dans des jat-
tes. Si votre (yrop n'eft pas affez cuit, achevez-
Je 4 part & le verfez enfuite fur votre fruit,

La mirabelle,, le perdrigon , lifle vert ou le
faint julien , font les prunes gu'on choifit pour
faire des compdtes.

i Frunes confires au iguide. .

Choififfez des prunes impéniales qui ne com

‘mencent qu'd meurr ; pelez-les & les mettez

* dans I'eau fraicke ; faites chauffer de I'eau , &
quand elle commence 4 hoiiillir, mettez-y vos
prunes ; leiflfez-les fur un perit fen jufqu'd ce

welles commencent 3 verdir 3 Stez-les alers &

g lailler refroidic dans leur eau ; quand elles
font froides, mettez-les dans I'eaun fraiche ; fai-
tes, cuire du fucre 4 fouflé , mettez-y vos pru-
nes hien égauttées de leur eau ; faites-les boiiil-
lir & grand feu & les écumez: btez-les enfoi-
te de deffus le feu, & quand elles font refrois

- dies, remettez-les encore fur le feu ; faites-les
boiiillir julju's ce que le fyrop en foit cuit &
perlé ; tirez-les, & les dreflez dans des pots
que vous auvrez {bin de couvrir quand elles fe-
ront froides. - 1

Toutes fortes de prunes fe confifent de la mé-

_me fagon , excepté celles de damas rouge qu'il
faut éire blanchir dans de 1'eau boiiillante , &
tirer lorfqu’elles commencent 3 s"amollir. On les
acheve comme les autres. ;

Il y en a qui an lien de les peler les piquent
d'une épingle afin qu'elles ne fe déchirent point,
& qn’&'.'l.ll;s prennent mieux le fucre,

" Les meilleures prunes en confitures font les
tmpériales, les perdrigons . les mirabelles , Tifle
vert, & quelques autres dont Ia chair eft non-
feulemen; d’un bon goiit & fucrée ; mais encore
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ferme , pafce que celles qu:‘ font trop mﬂﬁj |
font j'u]ettﬁs a femetire en marmelade ,ﬂg?t
rend certe confiure fért l:ﬁtfagréable‘, :

Prune & mi-fucre.

 Sur qud:re Tivres de fnhf, mettez -.f:wlwrﬁ i
de fucre 3 faites-le cuire 3 perlé '3 mettes
vos prunes ; faites un petit bomilan 6m fﬁ'—
enfuite & les laiffez jufgu’a ce qu eHﬂ a:rtn;
fetté leur eau : remettez - les enfuite fur lo
feu y faires-Tes botlillic jufqu'd perlé : Ia:feb..
les en cet diat repoler julgu'an 1end=nmm, ey
vous les empocerez, i

Prone an fice

Vos prunes éiant confites, comme on Heﬂﬁ i
de le dire laiffez-les paffer une nuir 4 'éouve dﬂ.llé
Feur fyrop, avant .de les tirer auw fec. Le |
demain , faites-les égouter ; droflez:les fig
ardoifes ou tamis, & les laiffez écher.

Les prunei qu'on confit 3 mi-fucre & gior
pele , doivent étre poudré:s de fucreé quah 4
on les fair fécher. e |

Marhelade de pranes. ¥ i

Yoyez auw mot Marmelade , la méthode g

' nérale pour faire toutes fortes de mnrmula
& vous y conformez,.
Fare de prunes.

Les meilleures qu'on emplo:e pc‘urﬁﬂ‘e ﬁ\ﬁ
pite, font les mirabelles , 'ifle-vers , les pei
gons , & les mirobolans. Chuvififlez paﬂﬁ:tﬁ
Ta celles que vous youdrezybrez-en le noyaus
fez- les 3 l'eau fur le feu jufqw’d ce qu)
foient amoliies; égouttez-les alors ; paffer
fortement au tamis ,. pour en une ma

melide. , Tre
Cette marmelade faite , preriez autant m‘!
de fucre que de fruit ; “Raites-le cuire ﬁ
eu i la grande plume v mcorpotez ¥ ¥ N
mar

"_.

2
.-.ﬂ'—'-_..-l-'ch'm-
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fnarmelade en remuant le tout avec une fpaule
& le laiffez frémir fur le fen. ;

. 'Prenez enfuite de cetre pite, & la drel-
fez (ur des ardoifes ou  dans des moules &

" les fites fécher 4 I'émuve avec bon feuw. Le
fendemain ou le foir méme , retournes-les de
Vautre coté fur les mémes ardoiles, & quand elles
feront bien fermes , fervez-les dans des boétes
garnies en dedans de - papier blanc. 4
A Tourte de pranes. o

Otez-en la pean & les noyaux; foncez une

ahaiile de pite feiilletée , arrangez-y les prunes
avec quelques tranches d'écorcede citron verd -
confite ; du fircre en poudre par-deffus ; cou-
vrez d'une abaiffe de méme pite ; dorez d'vn
cuf battn , & mettez cvire. Quand elle eft
cnite , placez-la i l'ordinwire, dreflez-la dang
un plat & ferver chaudemene.
. PPRUNEAUX. Les prungiux font des pru<
mes de damas quon a faic ficher an four ou
«2u foleil. Les brignolesainfi appellées du nom
de la wille d'oil elles viennent , fome den-
cellentes prunes de pardigoigne , par corrup-
tion , prunes de perdrigon, dont on a é1é L
noyau, & qu'on a fait (écher au (oleil pour les
conferver. '

Lés meilleurs pruneaux , foit pour le gofit
foit_pour la fanté , font les pruneaux de Tours,
ils font bons 4 I'eftomac, ils lichent le ven=
tre , & tempérent I'ardeur du fang, Comme -
ils ont une faveur affez douce par eux-mémes ,
Yes-perfonnes bilieufes doivent les éviter o
Ies méler avec quelques pruneaux aigres. Les
brignoles one an go%: fucré, un peu acide qui
#g-agréable. '

n fait ordin-irement cuire les pruneaux aveq
fucre mais les brignelesn en veulen: prel
que point, tantelles font fucrées d'ellesm i

Tome 1T, ~ S & "
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.21§ PRU. PUL PUR. QUA. ‘%
Elles lichent moins le ventre que ne font k‘,
pruneaux : mais elles l'hume_&ﬂ;il; & le m&atnl o

c_:hii&m,davanmf;a. Elles font de plus fort nour-

rilfantes , & felonla remarque de Simon Pauliy
on les donne avec fuccés aux éthiques, I faug
alors comper les brignoles en morceaux & leg

faire bien cnire-danﬁdﬂlé%;g. i e
PUITS D'AMOUR. Efpéce de pitiferiequa

Pon fait ainfi. Faites une pite fejjillecée ';‘B% =

fine , laiffez-la repofer quelques beures. Coupez

cette pite avec un moule de fer-blanc ; mettez
les morceaux les uns fur les autres , aprés leg
avoie moiiilés avec le doroir. Pour le dernier,
coupez une petite croix de Chevalisr ; mewez.
ies ainfi cuire au four ; quand les puits damous
fons cuits , rempliffez - les de telles Eonim'r_ﬁé]{
gue vous voudrez; metez la petite croix defius;

glacez-les avec du fucre & fervez. ST j'ﬂ
PURE'E, Piforum cremor.Efpéce de jus oudefie

qu’on tire des pois pour faire du parage. Voyeg

au mot Pois, - b

e
UARRELET , Quadrarnlus , efpéce de plie,
ainfi appellée, parce qu'elle eft prefque
quarrée. Le quarrelet eft parfeme de taches rou-
geitres qu jaunitres, Il a la chair blanche 5 =
mollaffe, & aqueufé , peu convenable
eltomaes froids & pitvitenx : mais on en
rige.la mauvaile qualité en le faitunt coire
le vin blanc, avec un peu de fines herbes
de fel. Il vaus mienx péché dans [amers
“dans Peau douce. Comme il boit besuce: r"i
friture , il elt difficile 4 digérer quand on'l
feire. 11 el plus fain rg\:i-, AYEC UnS
- blanche, s ;

..,‘i )

by
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YUK O A §5
; Quarrelet en cafferole, : '
Vos quarrelets habillés & effuyés frotez le fond
d'une tourriere de beurre {eais ; affieifonnez de fel,
poivre 5 bafilic , perfil haché , deux ou wois ci-
mhs entieres & un verre de vin blanc def-
“fous : faires fondre dubeurre & le jetter defliss,
avec fel, poivre un %eu de myfeade : pannez-
les de mie de pain bien fine : mertez-les cui-
- re au four ou fous un couvercle, few deflus &
deffovs, Quand ils ont pris belle couleur, met-
tez un coulis d'écrevifles ou une fanfle blan-
che au fond d'un plat ; arrangezles quarrelets
deflus & fervez chaudement. ( Voyez au mot
Ecrevifles & Saufle , Ja manire de faire le coulis
décrevifies ou Ia faufle blanche. )
Quarrelets fries, :
L'on fert auffi des quarrelets frits pour plat de
* pét. Quandils foar frits , on en peur fervir avec
* mn coulis roux & menre un pen de moutarde
“dedans. :

- Quarvelees grilles
Coupez-leur la téte & le bout d2 la quené ;-
ez-les dans du beurre "fondu , falez-les &
Ies merter fur le gril i petit feu ; retournei-
fesde tems en tems ; quand ils font cuits jettez
deflus une faulfe 3 Vanchois, & (etwez chau-
dement.
uarrelets au parmefan.
Prenez plufieurs quarrelets, ou un feul, s’ilef®
F‘o!, que vous couperez pour-lors en deux aprés
avoir vuidé & layé ; meteez-le dans une caffe-
role avec un morceay de beurre , perfil , ci=
boule , champignons , une pointe d'ail , una
chopine de vin blane , gros poivre , peu de
fel; faitesle cuire i grand feu.; quand la fauffa
eft prefyue réduite, mertez-en un peu dans un
plat; Gupoudrez de parmefan rapé , le quarreles
defius ; arrofez-le du refle de la faufle; faupopy

Ti

Dictionnaire des alimens vins et liqueurs, leurs qualités, leurs effets, ... - page 221 sur 561


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_019428x03&p=221

@BIU Santé ' i
s U Al QU A. - |

drez de parmefan rzs_é 3 fautes placer le ﬂuar-:_..
relet aa four & quapnd il eft de belle coulour
fervez. : G g
Pour les autres appréts du quarrelet, voyez
Vauticle Limande 3 il $accomode & fe ferf de -
meme. Z ; e
QUARTIER. On ferc des quartiers d’agneay,
de veau & de mouton apprités de di il
maniéres, Voici les le_grdjnairag,
¥ TS SOt ﬂ‘:‘gumu. ;
Le quartier de devant eft plus délicar qpfa:-
celui de derriere il fg fert ordinairement tériy, -
our un plat de rét. On le fere aulli en fricap-
¢au, & pour le bien glacer, on émndﬂfﬂ'u_‘{.
avec une cuilier la glace qui et dans la cafs
ferole. On peutapffi le fervir en fricandean avee
va agofit d'épinars. « 2 1T M
o, Quariier dagneau en ragosis, - .- il
. Coupez-le en quarre 5 lardez-le de moyen
fard ; donnez-lui un peu de couleir dans la +
caffercle 3 faites-le cuire avec bouilion , fel , ©
oivre, ¢lops , champignons , un bouguer de
nes herbes. Le ragole cuit , metrez-y un coulis.
de veau & fervez. ( Voyed ap mot Fras, J§
manigte de faire ce coulss, ) ¢ LS
s oIV o TR
Faites rotir in quartier d’agnean d Iabraclﬁ?. )
Quand il eft enir, pannez-le ; metez ou fond
de votre plae un coulis de veau clair avec un |
anghois , un peu de ciboule , poivre concallé,
fel & jus de citron, Fojzes chauffer un egsu ce
e

e o G
: ]

R . L

coulis , metez le quartier d'agneau d

fervez. ; g 1
Quartier dagneau a Fengloie. Voyez aw mgi, |

ﬁgﬂﬁﬂ!ﬁ-..q._' el bt BE
L Quaréze A aux épinars. i

. Prenez un quart_ieraﬁ?‘g::rriera, dcli:-lfez"lﬁ.".i'yl‘
fevez-en Javiande par filets ; paffezla Iﬁrk} :

.
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feu avec un dorcean de b?:n‘e s porfily 6-
‘betliles ; champignops hachés, une pointe d'ail, -
Hachez la viande & de la graiffe de beeuf, & -
du lard blanchi. Pilez le tont enfemible , fix
. jaunes d'ceuls pour liaifon ; farciffez-en le quar-
tier d'agnean ; coufez-le & le faites cuire dans
un bonne braife. Quand il eft cuie fervez-le
avec un ragoilit d'épinars. { Voyez au mor Epi-
nars 5 la maniére de faire ce ragoit, )

o ' Quarrier dagnean glacé, :

«  Piguez wn quartier de devant le plus que vous
_pourrez ; faites-le blanchir & le merter enfinite
' ,deleau fraiche ; mewez-le aprés cela dang
ane caflerole avec bon baiiillan , un bougeer de
Fnes herbes , trois clous ., une tranche de
jambon. Quand le quartier d'agneau eft cuit,
paflez le boiiillon avec -un tamis ; faites - Ja
réduire enfuite jufqu'd ce quil foir glacé ; fer-
¥ez vous-en pour glacer le quartier d'agneau,
tareier dagnesu voulé a lafarce, © =
. Defoffer-le & le faites cuire dans une brailg .
¢omme le quartier aux épinars ; faites nne tran-=
che de jambon dans une cafferole ; mettez-y de
Vofeille , du cerfeiiil & des laitues , le tout bien
haché & bien égouteé; ajoitez - y de bon beurre
motiillé de boiitllon , un peu de jus & de coulis;
t:ﬂ’a:[‘nnnez’ de bon golir & fervez avec le yuartier
dagnean, ; 4

v Quartier Lagnean roulé aux petits poir,
- Farciffez-le comme on vient de le dire, &
le faites cuire de méme 3 la braife. Prenéz un
litron & demi de petits pois , pafleziles &
des moiiillez moitié jus & moitié baistllon ; met--
tez-y un bouquet ; faites-les cuire; fez-fes d'un
coulis , peu de fel, & fervez avec le quartier -
d'agneau, - :

Le quartier de devant & de derciere cuit &
G T iij
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2 QUM QUL

la Brmhﬂ;%mtt aufli MQEM&HBH{ 3
Béchamgl;g Lk

. Quartier d'agneau ala B,

Mg 3

 Quartier de e, bt

T.es guartiers de vean s‘ngrﬁeﬂt anfli & fe
yent de pluficurs maniéres; Voici les prin

Quartier de vean & da brocke,

Prenez un quartier de veau qui [
blanc ; piquez-en le cbté J:u:'?pan
tard, & barder le cbeé du cuillon;
enfuite 4 Ja_broche envelopé de fi
-papier ; arrofez-le de temsen tems, Quand
cuit, débardez-le 5 pannezr ce gqui M
piqué ; faites - lni prendee couleur; df

_de dans un plat avec un jus de vean
& fervez garni d'une marinade de poulets
de peularde 4 la rartare, patquartiers.

+_ Fanes refaire le quartier de veau; pigu
ide gros lard bien affaifonné ; mettez-le
un plat ou cafferole romde , avec fel
tranches de citron ; tranehes d'oi
les entieres , fenilles de laurier & du v
' ion, Laiffez -le mariner trois ot g
heures ; faites-le cuire enfuire 3 la brochi
velopé de manches de jambon & de'l
de lard , & couvert de feitilles de pa
tez (2 marinade dans la léchefrice avee
vre de beurre , & pendant qu'il enit ya8
le ‘de tems en tems, Quand il eft cuit,
Tes bardes ; pannez-le ; quand il a pris
couleur , dreflez-le dans un plat, une
de jambor®deflus & fervez chandeme
nne gréffe Entrée, garni de ebrelettes
frites ou bien de cotelettes de veauer
deaux, i ! 1
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_ QUK AvA; am -
" Quartier de veaw a la créme , un puits dans la
i 1 [

. Efj €.

Faites revenir un quartier de veau dans trois
gc'mtes de lait, une demi-livre de beurre Wa~
i¢ dans de la farine , fel, poivre ; clows 3
faites un pen lier la marinade fur le feu, &
{guand elle eft refroidie , metrez-y le quantier de
veau & Iy laiffez au moins douze heures ; tez+

" le enfiite ; & aprés Pavoir bien effuyé, faites
un grand tron dans la feffe endtant delaviande,

_ de fagen que vous puifliez le boucher du méme
morceau fans qu'il y pareiffe ; meeez-y un
pent ragofie froid de Eigeoimram{ » tis de veau,,
trétes , petits cenfs ; bonthe: do méme mors
peau de vean ; mbrtez oot des bardes de
latd & couvrez de feiiilles de papier ; faites

" le cuire i |a broche, & uah,d-iF:E chit pan-
fiez-le 3 Qu'il foit de belle coulenr & fervez
deffous une fauffe piquante, ( Voyerzn mot
Sauffe , la maniére de fuire la faufle piv

quante. =
o B s bt

" Prenez un quartier de vean bien blanc , met=
tez-le fur une table , retournez-le du ¢4t du
tognon , fendez-le du cbté de I'os du cuiffon ,
éténdez-cn la chair & la pean; faites une farce
de blanc de volaille euite 4 la broche avec per-
fil & ciboulé hachée , quelques champignons ,
une tetine de veau blanchie , un peu de lard ,
fel , poivre , fines épices , quelques jaunes

#'ceufs croz , un pen de mie Fuh tremipée
dans de la créme , le tout haché enfemble &
pilé dans un mortier ; mettez cette farce fur le
'gxr&er de veau que vous avez étendu, met-

-y aufli un petit ragotic de pigeons ou aueres
chofes femblables ; couvrez le ragolie de la
méme farce ; repliez le quartier de veau, de
fagon que le ragofic & la farce fo';::l_'lt bien en-

1y
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214 QU Au_- QJ:F K, o
fermés ; coulez enfuite le quartier & le fattes
refaire 5 piquez le bowt-du rognon de menn *
lard , bardez ce gﬂi n'elt point piqué , metrez
armi un peu de fines herbes; faites-le cuire 3
fa_ broche envelopé de papier , & en cujfant |
arrofez-le de tems en tems. %uarrd il eft cuie, 7
dtez les bardes, pannez-le , dreflez-le dans un, |
t, faites un trou au milien du cuiffon; met- .
tez-y un ragofit de mouflerons, ou bien wr
ragofit de trufes vertes. ( Voyez fous les ani-
cles particuliers la manicre de faire ces ragofus.) -
Piquez-le autour de hatelettes de ris de veau,
ou de foies gras ; garniffez - Ie de pigeons am .
bafilic , ou bien d'oreilles de veau farcies fri- &
tes , & fervez chaudement pour une. grofle. .
Entrée. : IS
. Quartier de mouton roulé a I'Tralienne.
Defloffez un quarter de derriere i la réferve
du manche ; 6tez-en la mojtié de la viande &
la paflez fur le feu avec perfil, ciboules, .
champignons , une poifite dail; hachez le touts
hachez & pilez de la graiffe de beeuf & du lard |
blanchi; metrez le tout enfemble avec fel &
ivre , fix jaunes d’eufs pour liaifon ; farcif=
ei-en le quartier de mouton, counfez-le, & le -
faites cuire dans une bonne braife, Quand il
eft cuit, effuyezle de fa grailfe , & le fervez. :
avec une [auffe i Iltalienne. ( Voyez au mot. -
Sauffe, Varticle , Sanfle a Plialienne. } L
Quartier de mouton farci d'un [alpicon,
Farciffez le quartier ‘de mouton fur la fefe
d'un (alpicon ou hachis fait avec la viande gﬂ‘i
vous en tirez, comme 3 ['alotau farci, oufous:
le mot falpicon. Pannez-le enfuite & le mettez.
au four pour le colorer 5 & fervez chaudement,
pour Entrée. L
QUEUE, Canda, On appréte de d 0¥ .,

1 t
B

o

=

5
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facons les quencs de breuf, les quenés de mou-~
toh, les queucs de vedu & d'agneau.
.~ Queuk de beufen hochepots
. Coupéz-la par morceaux , faires-fa blanehin
& cuire avec de bon boiiillon , un bouguet
mi, paefu-c!B_ fel ; faites, cuire pendant cing
- heures ; d moiti¢ de la cuiffon mettez-y cignons,
carotés, panais, navets, des choux, le tout
blanchi ; le tout érant cuit & dégraiffé, arrangez
les légumes avec la wviande dans une tervine 3
dégraiilez 1a fauffe o la viande a cuite , mene.-
un peu de coulis, faites-la séduiva e is feu,
fi elle eft trop longue; paffez-la au tamis, &
fervez avec la viande & les légumes,
Quené de bauf a la braile avec différentes
any

(£ 1
Vous pouvez auffi (ervir I queue de beenf

fans Iégumes avec différentes faufles ; mais il

faut qu'elle (oit cuite 4,]a braife comme la langue

e boeuf. { Voyex cet article au mot Langue. f‘l
. Quea# de beu! grillée aveo une rémolade,

" Coupez-la en quatre & la faites cuire dans
wne braife, avec boiiillon , racines, cignons,
un bouquet, clous de pirofle , une pointe d'ail,
fel , poivre , une feuille de laurier. Quand elle
eft coite & refroidie, trempez-la dans des eeufs -
batws 5 pannez -la, mm}pczlla dars la graifie,
repannez.-la ; faites-la griller. de belle couleur;
mettez dans une caflerole , perfil , ciboule , une
pointe d'ail , capres, anchois 5 le tour haché
trés-fin : mertez-v de la moutarde , fel & gros
Jpoivee : délayez le tout avec ds I'huile & du
- vinaigre: que la (2uffs foit d'un bon gofit, & la

fervez dans une fauffiere;la queué de breufa part,

- Terrine de queunts de boeuf aux marons. -

Faites les blanchir dans I'eau baiiillante , gou-+
Ppez-en les deux bours , faites - en des paquets

€
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- plus ou foibs gros), fuivant le nombre
queues que'vous avez ; garniffez le fond ¢
marmite de bardes de lard & de tranch
‘beeuf battues ; dffaifonnez de fel , poivee
es, un peu de fines herbed , wn oign

‘par tranches , ciboules ‘entierés , pe
¢hé ; meteez les paquets de queués-dans.
mite , meme affaifonnement deflus que d
couvrez de tranches de beetuf & de vean,
‘des de lard ; couvrez la marmite de fon
vercle, faites cuire fen deflus & deffons.
- Pelez des marons ; metrez-les dans une
fiere , couvrez-la de fon couvercle ; fai
cuire feu deffus & deffous, en les remuant
tems en tems, Quand ils font cuies, dtez-en
ﬁ:“ , nettoyez-les proprement & les
‘dans une cafferole avec un coulis clair d
& de jambon. ( Voyez au mot Jambon
.jéiira de le faire, ) Laiffez-les mitonner

Les queues de beeuf étant cuites ,
§tez et ficeles ; quand elles font
dreffez-les dans une terring , le rago
par-deffus , & fervez chaudement,

Terrine de quenés de beuf ass navets
- Faites cuire des quenés de bawf i Ia
comme les précédentes ; ratiffez des nay
tournez-les en fagon d'ofives ou les coup:
dés; mettez du lard fondu dans une caffe
quand il eft chaud, mettez-y vos nav !
temuez-les tonjours fur le fourneau j

'ils aient pris couleur ; retirez-lez eniw
ge“: mettez fgu;utter; quand ils font égot
mettez -les mitonner 3 petit fen dans
ferole avec un coulis :Eaif de veau &
bon. Quand les queués de beenf font
‘mettez~les égoutiery dreffez-les dans
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nine ; jettez - y le ragofit de navets , & fervez
chaudement. : :
. La terrine de queuc: de mouton awx navets
. fe fait de la méme maniére que la précéden-

1. 7
. Terrines de guents de beaf anx concombier.

. Faites-les cuire 4 Ja braile comme on l'a die 3
guand elles font euites dreffez -les dans une
ferrine avec un ragoiie de concombres; { voyez
a0 mot Concembre , la manitie de faire ce ra-
gobit, ) & fervez chaudement.

L'on fait des rerrines de quenés de mouton
_aux concombres de la méme maniére que la
-pricédente.

Terrine de quenes de bawf aux lentilles.

Coupez-les par morceaux ; faites-les blanchir
“avec un morceau de pert lard coupd en tran-

ches tenant 4 la colne ; ficelez-le, & le faites
cuire dans une braife comme on 1'a dit avee les
-guenes de beeuf, Faites cuire un demi liron de
tilles avec du boiiillon ; faites fuer une tran-
che de veau & de jambon .{5&““ elles com-
~ dnenéént 3 sattacher, motiillez avec du boiiils
lon ; quand les landlies e cuites , paffez-les 3
Pétamine avec l'efience de veau & de jambon;
que votre coulis foit affaifonné de bon gollt ; ti-
fez les quenés de berufde la braife; dégrailfez- -
les ; dreffez-les dans une tertine, le perif lard
.par-deffus , le coulis de lentilles aprés, & fer-
vez chaudement. ;
Quenis de mowton 4 la fainte Menchould.

Mettez au fond d’une marmite batdes de
fard , tranches de janibon & d'oignon ; rangez
dellus wos queucs de mouton, & les couvrez de
gfanches de veau & bardes de fard ; affifonmez
de fines herbes & fines épices ; metiez votre
marmite dans le four ou fur la braife ; quand
les queuds font cuites y pannez - les, fites - les
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318 G UE  QTE .
griller . & les {ervez aved ue iémolade co
pofée d'ancheis . de capres hachées , “de perfil |
& de ciboules hachées 3 part. Paffez cela i
de bon jus , une goutte d'huile , une gau!ém

bon affaifonnement. Meteez cecte fauffe dids

un plat, arrangez les quenés deffus, &fma.-&

chaudement.- - e
Cette meme faufle fert pour plufieurs vola

les froides que 'on panne & que V'on paffe fur

v le gril, & pour pluficurs autres chofes, =
i Queuss de mouton friter. 4 2
Cuites 4 la braife comme on I'a dir, égouttes-
les, trempez-les dans. un ceuf battu, panness
les d'nne mie de painbien fine; faiqéu-r e

:;*be.l;c couleur dar?%::ﬁin -&nu:iﬁc;_ rves
udement avec perfil frit pour Entrée ou pour °
Hors-d'ceuvres. ; 3 i vl
s Queuks de momton farcies fritesr, | '
Eaites-les cuire i la braife , & aprés les aw,
dégraifliées envelopez-les d'une farce légere
le que vous jugerez i prepes; trempes
enfuite dans des ceufs battus , panfiez-les.
faites frire dans du faint-donx. Quand elles
is belle couleur {ervez chaudement av
frit, comme les précédentes. =~ T
' wener de mouton au bafilic. . .--;,
- Faites-les blanchir & cuire enfuite dans-
bonhe braife ; quand elles fonc refroidies
velopez-les d'une. farce faite avec de la vo
cuite, graife de beeuf, lard blanchi, pe
* ciboule , champignons, une pointe d'aii-ﬁ-,

* bafilic ; le tout haché trés-fin, de la m
pain trempée dans de la créme, & des jai
d'ceufs pour liaifon. Quand elles font farcie
E:nnez-les de mie de pain; faites-les frive d&.|

lle couleur , & fervez garnies de perfil frit. (v

’ euts demouton & Péchaloree. 20
+Cuites 4 Ja braife & refroidies , trempez-les
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dans de I'ceuf bactu , pannez-les enfuite ; trem~
pezles dans de la graiffe ; repannez les encore
& les faites griller de_belle couleur; faites fner
une tranche de jambon ; moiiillez-1a de bouillon
& d'un pen de coulis; faites-la bouillir une heu.
re; paflfez-la au tamis , mettez dedans de I'écha-
loze baghée, & fervez les quenes chaudement
ayec ceue fanfle. '
Quents de mouton grillées avec une fanffe an
: fambon,” - i i
Faites-les blanchir & cuire dans bonne braife; -
elles {ont refrotdies , rempez-les dansdes
cufs battus § pannez - les. trempez-les enfiite
dans de la graaile ; repannez-les, & les [aites
griller 4 pédic feu de belle couleur; faites fuer
une tranche de jambon que yous mouillez de
bon bouillon , & de denx cuillerdes de .coulis
clair;, faiees bonillir une heure ; paffez cejte
fanfle au tamis , & fervez chaudement avec les
queues d= mouton. BT
: Queul's de monton au parmefan. .. :
_Foncer une cafferole de tranches de vean bat-
tues & de bardes de lard ; rangez vos queués
de mouton deffus ; affaifonnez ds fel, poivre,
fines herbes , fines épices 3 couvrez deffus com-
Come dpEuun ; couvrez la caflerole de fon couver-
?s.ﬁ.faims,cujrp dougement , feu deffus & def~_
pus; quand elles font cujtes , mettez-les miton=
ner dans une effence de jambon , & les y laiflez
refroidir 5 rangez-les enfuite dans ua plag, ra- .
pez deffus du parmefzn ; fajres preadre pouleur
ap four ou fops un couyercle de tourdere & fer—-
ver chaudement pour Enerée, Ve
3 Quegsies de mowron & Poleille. ;
- Eaites:les blanchir & cuire avec bon boiiillon ;-
* 1a moitié d'un citron coupé en tranches, [l ,
Patvre , un gros bouquet ; lavez de Vofeille &
un peu de laitue, & les hachez; paffez-les en~
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fuite dans une caflfercle avee une tranche g
jambon , un morceau de beurre , un bouguer
de perfil, cibonles , ail, clous de girofle; m
lez avec un peu de ﬁduﬁion,ﬂe%on boi
- denx cuillerées de coulis; faites cuire le
& le 'dégai.ﬁiez; quand il eft cuit , diezle
ﬂw & Ia tranche de jambon 5 dreflez le ra
ang un plat, les quenés deffus , & fervez chay
dement. 3 : i g ol |
Terrine tenes de mowton etiz =il
g' aux chotix. 2 %E
Garnifiez le fond d'une marmite de bardes
lard , de tranches de boufl & de veawd
affaifonnez de fel, poivre, fines dpices
herbes, ciboules entieres , perfil haché,
& panais ; faites des paquets de queugs der
ton blanchies; ficelez-les & les arrangez
1a marmite, ficelez ‘de méme les chonx b
chis, & les arrangez avec les queues; m
de petites tranches de lard tenant i la
bien nettoy¢ ; afzifonnez defius comme
fous, couvrez de tranches de beeuf & de we
& de bardes de lard ; couvrez la marmite di
couvercle, & faites cuire feu deflis & ¢
( Vous pouver ajouter une perdrix & un
¢ceau de ambon. | Quand le tout eft cuir
{ez les quengs dans la terrine , des ch
filets , entre deux, avec des tranches de
lard ; jettez dans la terrine une etlence de
bon 5 & feevez chandement. i%
Tervine de quents de mouton aux mi
Voyez ci-devant terrine de queuds de beeuf
mMaronss ‘ ;
Terrine de quencs de mouton avk navets
fe fait comme la terrine de gueucs de ho
navets. Voyez ci-devant cet article.
Terrine de queués de mouton aux
bres. Voyez la terrine de queucs de bo
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goncombres ; elle fe fait de la méme maqih;'eq

- swetes de veau en hochepor. :
. Les queues de veau (& mettent en hochepot
comme |a queut de beeuf , avec cetre différence

qu'il faue mertre les légumes en mé-
qme tems que les queues , parce que le yeaun'eft
pas difficile i cuire. " ;
; Queuts deveayp & Iz braife.

* © On fait aufli cuire les quenes de veau 3 la
braife, & onles fere avec différens ragofits de
légumes, Op trouvera {ous les articles particy-
liers la manjire de faire ces ragofits.

 Quenes de veare & la [ainte Menchosld.
~ Onlss fair anffi cvire 3 la Ginte Menehould
de la méme maniére que les quenés de mouton,
Voyez ci-devant cet article ; on les mer fur Jg
gl , & on les fere de méme, ] ]
3 Qucués de vean & la Tartare.

Aprés les avoir bien échaudées & blanchies 7
faites les cuire dans une bonne braife aveg
‘boiiillon , recines , oignons , un bouquet de

erfil 5 ciboule , uil, clous de girofie , un_poif=
fon d'eau-de- vie , fel & poivrej quand elles .
font cuites, tirez-les de la braife, & les laiflez
refroidir; trempezeles dang de ['hpile ; pannez
~ les de mie de pain; fites-les griller de belle

- gouleur, & feryez avec une rémolade dans ane
faufliere. ( Voyez au mot Rémolade , Ia manigre
 de faire ceree Gulle, ) :

\ uenés de weap glacéer. ;
. Echaudez-les , piquez-les , & les faites cuire
Comme des fricardeanx ; quand elles font cui-
tes, ghicez-les, & ferves avec des épinars def~
fous , ou auere légume , ou bien avec une petite
faufle i votre fancaifie.
Harercan de gr de wean.

- Echaudez-les, & les faites cuire dans une de=

i~ braife ; levez-en enluite la peau fans I'écors
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cher; coupez-en des morceaux larges ¢
doigts & longs de trois pouces ; étend
un peu de farce de volaille ou autre ; rod
enfirite. Quad ils font froids, preflezey le j
deux citrons pour les mariner ; efluyez-les |
fauffez-les dans de bon beurre ou lard fond
il y aura deux jaunes d'ceufs, du (el & de

- herbes ; pannez-les ; mettez chague hat
fur une ritie de pain , faites prendre coule
four , & fervez avec une fauffe 1égére -

~ Hors-d'ceuvre. On peut aufli les tremper
une p.’lte} biere , & les faire frire,
Quends @agreap aux petits oignons ap parme
Vos quencs échaudées & ’c:]ani‘:l:lit:gI 5N
les cuire dans une braife blanche ; m
dans une cafferole envelopées de bardes de
avec un citron coupé par tranches, bon
lon, un bouquet, fel, poivee , & faites
tit fen. Faites blanchir & cuire enfuite d
ﬁiﬂllon de petits oignons blancs ; metter
une cafferole un pew de réduétion , un demi-
de vin de Champagne, deux cuillerées

Yis ; faites boiiillir Fz taut enfemble 5

faufleeft 4 moinié réduite, mettez-y les

H:és quelgues boiillons dtez - les de

Mettez dans un plat un peu de faufle, .
gnons , du parmefan rapé par-deffus’, arf
y les quends d'agneau & les petits oigno
tremélés, le refte de la faufle par-deflus ;
de parmefan rapé ; faites glacer de belle coul
& fervez chaudement. - BT
 Queuds Sagean & ailerons mg"m‘. ;

Faites cuire des queuds d'agnean & des ail
rons de poularde daps une braife blanches
une farce de foies gras pour faire un g e
mettez la firr un plat ; arranpes-y les w
les ailerons entremélés avec de petits oigno
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& des trufes pour remplir les intervalles, Le gra-
tin artaché, égouttez-en la graiffe , une effence
claire par-deflus , & fervez chaudement.

On les apprére encore de la méme maniére
aue les quenes de mouton frites:, farcies & fri-

tes.
5 Quenés de cochon de diférentes fapens,
~"Onles accommorde comme les autres;aprés Tes
avolr bien échaudées ou briilées ; Taites - les
_ blanchir & cuire dans une bonne braife : q_uaud
elles font cuites pannez-les & les faites priller, -
& les fervez dans une faulle & 'Efpagnole on i
I'Ttalienne. { Voyez anmot Saufle , la maniére
de faire ces Siuﬂg -} On bien faites-les frire &
Tes comme les aueres. o S
L, Quinreffence. erls 2l
I Mettez dans une cafferole trois ou quatre livres
de:veau, f¢lon la qualité de boiiillon que vous
ulez rirer , un quarteron de jambon entran=
ies , tranches d'oignon , zefls de carotes &
panais , oignon piqué d'un ¢clou de girofle, &
ﬁnpaulel coupé en quatfe. ( Vous pouvez pour-
“tant vous pafler du poulet ;' & ajouter quelques
champignons °, “gouffes d'ail ‘ou autres ' ingré-
‘diens. ) Ajoutez-y un pen de boiiillon; la caffe-
“rele bien couverte , faires fuer d’abord *for un
"fen un peu vif', & enfbite (Or des cendres chau-
‘des ; mertez-y du fem de tems en tems; ‘quand
le tout eff prét 4 s'attacher ,” moiiillez avec da
“botiillon cordial , & faites-cuire doucement | que
e tout (oit moélleux & ait beaucoup dé ‘corps
W Y s

étre [alé, : J
H 5 A e F' v -
’r. = e i T T8
Tome 11T, v

Dictionnaire des alimens vins et liqueurs, leurs qualités, leurs effets, ... - page 235 sur 561


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_019428x03&p=235

@RI Sante

234 Rﬁﬂ; - R

SRR
ABLE , Lambas, Ceft fa ?ﬁ. '
A\ vers les reins entre ke train de
celui de derriere du liévre. On dic 2
rable de lapin. C'eft 1a pardie la plus dé
celle qu'on fert par préfcrence.
RACINE , Radix, Les racines co
fgait 5 fone fes organes par lerq\m;{ﬂ
tirent leur nourriture ; mais ces o
fourniffent pas r.ellcmcn:ﬂ%! fuc amx
ils s'en partagent aufli eux - me
= quelquefois ils nen reriennent la |
fu plus fucculente ; ce qui fair quil y
racines fi exquiles , comme font
de celles que nous mangeoris, Pour o
noitre les gualités des mmes, i eft
dhi* ‘examinet }a al?;;tg
tetre & qu'elles recoivent de f
Les fucs que la Facine recoit de Ia te
encore brotes & fmparfaies; mais elle
anfli de Ja plante qoi omt fente
nécellaire, .L'B fac que Ja terre fou
phmqs ’ ruqmt fa premitre coftion
racine ; lair fi:hll avec Jeguel il fe m
fair fermenter dams des véficales
mmm&m: de p%m e&nmu.__.
eenu gqu'd ce qu'il ait
pour ginfinuer dans les fibres du ¢
hmme.ﬂe fucainfi preparé pafle dans ]
dans les branches oli il fe travaille & f&
ﬂ:t en plus, It eft porté de-1 dam
qui achevent Je Je perlo&:onnﬂ‘
Ie rendent propre & nourrir tout e
‘tal 5 car 1l we faue pas croire que les fe
ne f'.'FTI‘.‘IFI gue d'orpement & la plﬂﬂﬁ !
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iﬂ n[u: de fibres de trachées, de véﬁmle;,
d'autres lortes de va:ﬂ‘mx, oii la féve [z
diftribu¢ dans une infinité de routes , & pré-
fentant ainfi plus de furfaces & Iair , fe ranime
nonveau & acheve de fe cuire pour Ja
nourriture de la plante. Ceite (éve aprés avoir
_recu fa derniere coftion dans les feuilles ,
rentre dans le corps de la plante & defcend
jufqu’anx racines ot elle fe méle avec le nou-
veau fuc qui vient d'étre puifé de la terre. Puis
femontant ar les mémes routes qui l'ont déja
conduit , elle fuit un mouvement de circulation
Wee, Gasbiable 3 colai 4t fing des ani-
maux.

. Ainfi tont ce qui eft dans le corps de lzracmc
n'eft pas itmparfait, & fi dun ceste racine
contient des fucs 4 demi digérés , elle [e partage
d'un antre cété de ce quily 4 de plus fin &
de plus travaillé dans lnutc%a plante ; enfortg
que ce mé!ange de fuce, dont 1¢s uns font extré-
anement affincs, & les autres plus groffiers 4
dpit faire la bonté de la racine , quife trouve
r:.r-l.’. d'une fubflanice moyenne erre le volatil &

"On trouvera fous lés articles parrim!?m
§ propriétés de chaque efpéce de racines.
IA OUT , Conidimentum. On fait des ragofies
de plofieurs forces , fuivart les différentes cho-
qua Pon y miet. On trouvera fous les ard-
E- s la maniére de faire les différens

iﬂx al:mens fes plus fmples & les plus faciles
l*om: préférables 4 tous les autres

m qu'ils fone plus Megers » plus faciles 3

r, & qu'ils produifent des pmienrs plug
rées. Ceux que I'on actommode de mille
Iﬂm&m i.tﬁlemes, eny p:odigu?t les epices

]
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& les affaifonnemens pour en relever le
font pernicieux pour la fanté; parce qu'ils exc
tent chez nous des fermenta ohs,ﬂ%
corrompent fios humeurs ; qui font perdre
arties folides du corps leur veriu de reflor
enfin qui détruitent les principes de la yie
voyons-nous ceux qui ne connoiffent poi
pernicienfe délicatefle ; & t!:i {¢ contente
mets les plus fimples , jouir d'une: _
coup plus parfaite que ceux dont les cable:
les plus délicates & les miwx_[mieg.,_,..‘
RAIE, Raca ; c'elt un poiflon caru'hm
plat & fort large , d.‘l.lne?lzmhll et
a la bouche poidtue , Iuifante & garnie
dents fort dures, la queue iun‘llgma:&:l
armée de trois rangs de pointes ;
de dos hériffé de pointes blanches , a
Sgurss ddcoiler, Y0 ST
On péche 3 martille une efpéce de r
pellée raie bouclée , qui eft beaucoy

=

tite ; mais meilleure que les guﬁ'q_.r :
nourrit de petits poiffons , & habite dan
leux fangeux & bourbeux de la mer, pro
rivages. i i
. La raie contient, des fuds vilquenx,
fendent - difficile & digérer ; mais Elle.
keaucoup & produir un a.l:llnenlﬂ"hlii
Ble , Fa.rt,e_que ¢es mémes fucs s'attache
véficules des fibres, de maniére qu'ils
arent enﬁlite,.que difficilement. =
‘raie pour frmiuire de bons effets
€tre plus agréable au , ne doit point
ttop fraiche ; il faue qu'elle ait éré gar
certaitl temts , pendant lequel il .-.-
une petite fermehration s laguelle ait infe
ment détruit & attenué quelques matére:
& vilueufes,quirendoient fa chair dure& &
€'ei ~ourquot nous mamgeons a Pais s
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- meilleure que ceux qui foné voifins de la mer ,
m;g'r_.qu’elle a eu plus de tems pour (@ mor-
ifier_pendant le voyage,

" 'Onfile la taie en quelgues endroits, & o
la fait (écher aufoleil , & 3 la famée, Onla
bat méne fortement pour la faire fécher
plus vite , & quandelle eft bien féche ;en'la
garde long-tems fans qu'ellé fe gite. On Id tranl-
potte en cer état en'différens endroits; mais c'eft

" un fort mauvais aliment. ™
_ ILy a une grofie efpéce de raie qu’on appelle
Ange , qui eft encore plus dure & plus coriaffe
que la raie ordinaire. ]

- La raie (¢ mange ordinairement apprérée des
denx manitres finvantes, ou au beurre ropx ,
apres avoir f cuite aupiaravant dans le vin
blanc , ou marinée avec cru vinaigre bien affai-
fonné, & puis frite,, foit dans du beurre affiné ,
foit dans de I'huile d’olive; ces deox fories

- dappréts conviennent peu A la fanté; mais le
dernier eft le moins malfaifant , parce que le
beurre ou I'hbile qui y entre ont moins éprouvé
laforce du feu. Voyez Particle Frigure,

Rase en Fagosis, 5
Lavezla bien, faites-Ia cuire enfuite dans une
¢afferole avec verjus, fel , poivre , oignon pi-,
qué de clous de girofle; quand élle et cuire ,
lniffez-la prendre fel dans fon boiiillon , Javez-
€n enfuite fla pean, & la fervez avecune faufle
roufle, un filet de vinaigre, & perfl pafié dans
lebeurre. - s
i Raie a differentes Sanffes. ;
Faites cuire votre raie dans de I'eau avec ci-
beule , fel & vinaigre ; épluchez-la enfiite, & -
Ya fervez fi vous voule: 3 la faufle robert, Paflez,
B0 oignon coupé en petits dés avec du beurre,,
cég de farine; quand 1l a pris couleut
Fiettez-y um verre de vin blanc ; us pen
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boiiillon maigre ; dégraiffez 1a faufle , me
fel & poivre; quand 'oignon elt cuit,
tez-y de la moutarde , & fervez
avec la raie: : W

Oun bien mertez votre raie dans un plat
vimigre , fel & poivre ; fites<lui faire qu
I:ou:ﬁ;rm, mettez par - deffus du béurre

e T i -

Ou bien écrafez le foie de 1a raie, me
ins une callerole avec perfil , ciboule hs
une pointe d'ail , el , poivre, wne pin
farine ; quelques capres hachées , un filer
naigre , un morceau de beurre, wne cu
d'eau ; faites lier la (auffe for le feu, &
"“““ﬁe'ig‘h'f 7 bt

Rate a la fanfle anx capres,
“Otez FPamer du fole, l'avéﬂa & la

euire avec de 'eau , ciboules, fel & poiy

ne faut gu'un quart Fheure gai:r'_h.-'

éﬂiuchez-- la quand elle eft cuite 5

chauffer dans un plat avec un peu.de

de (a cuiflon ; faites une faufle avec capn
nes , un anchois haché, fel, poivre , une
cée de farine , un peu d’equ, deux ci

tieres. Faites lier ka faufle furle feu ,

ciboule , & fervez cette fauffe fur la raie,

T U Hage frite, i)

 Enlevez-en la pean, coupez-la en more
comme des flets, fans en dter les arétes;
ter-les mariner avee (el , poivee , clous de
fle ,"ail , oignons coupés en tranches,
¢iboule , un morcean de beurre ma‘:’_&éa [
ne; vinaipre, fines herbes ¢ faites un
la marinade pour que le beurre fon
¥ les filets de raie mariner pendant tro;
tre heures ; retirez-les enfuite , & aprés fe
effuyés farinez-les, faites-les frire de be
lear, & fervez avec perfil frit.
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i _ Aurre fagon, :
~ Vuidez votre raie, coupemla par la moitié,
_faites-la blanchir dans |'eau boiullante, drez-
Ia peau & les boueles, & la laiffez refroidir ;
farinez- I4 enfoite & la faites fiire dans du beurrg
* affiné ; quand elle elt frite , mettez-la égoutrer;
Taites une faofle roufle 5 faites fondre du beurre
. dans une cafferole ; mettez-y une pincde de fas
_ tine; quand elle eft roufle mettez-y de la ci-
‘boule & du perfil hachés; moitillez de jur d'oi-
5:055 ou de boiiillen de poiffon 5 afzifonnez
'de (el & poivre , & laiffez mitonner i perit feu;
yuidez-y la caffercle oli eft la raie , laiffez-la
fitorner un moment, jettez-y quelques capres
hachées.
- La taie frite & mitonnée duns la (aufle rouffe,
teffer-la datis v plat ; allongez la faufe d'un
EI.I de coulis d'éereviffes; un ragofit d'écrevil-
ou de laitances , on de mounles par-deffus 4
. & fervez chavdement. (Voyez aux mots Eeré-
wiffe , Laftance , & Moule ; la manidce de faire
£es ragoins. ) i :
r Raie a [a [aince Menchould,
_ Faites une fainte Menehould ; prenez un de-
i - fetier de lait ; menez dedans fel, poivre,
uit morceatt de betrre manié de farine ; deux
vignons en tranches , une racine , vn bouguet ,
tlous de girofle , une pointe d'ail ; une feuiile
de laurier ; mertez cetee fainte Menchould fur
Je feu & la tournez jufgu'i ee qu'elle boiille ;
Coupez votre raie en filets; faktes-les cuire dans
cene fGinte Menshould 4 trés-petit feu ; quand
ils font cuits, tirez-les , trempez-les dans Teur -
" boiiillon, & les pannez ; trempes - les encore
dans du beurre; repannez-les , faites-les griller,
& les fervez avec une rémolade dans 1a (avflie-
g&; ‘_‘;oj_fe':. a® mot Rémolade 5 la manitre de Ja
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-+ Laraie appellée Ange , fe fert commun
ahﬁﬂﬂ.ﬂmuﬂ‘e r_' -:' .'

* RATFORT. ‘?Gf'!!. au mot Reve, -~
~ RAISIN, Uva. Ce fruit eft rrop co
en faire la defcription 3 les grappes vari
Ia couleur , la groffeur & le goar. Il ré[u
ces difffrences une multitude mnombrs

‘peces qui (e multiplie tous les jours.
" Leraifineft, felon Galien, le p
fbus les fruits de [Automne , le plusn

de tous ceux qui ne (e gardﬂn_lgml -
dont le fuc eft le mioins malfaifant
parfzitement mir, )
" Touys lex raifins ron fecs agitent le
enflent 1'cftomac; c'efl pour?uai on les
dans les fidvres 3 mais lorfqu'il y a ¢
tems qu'ils ont éié cueillis & pendus ,
innocens ; ils font du lien & Veftomac,
parent I'appéeit , ils foulagent dans’.

-gueurs, & relichent le ventre ; mais
coup de différence 3 faire enmre eux
font nourriffans , eh%mifent , gonfl
mac, & provoquent les felles 5 les au
contraire nourrillent peu & reflerren

fone ceux de Damas, & les phus
le ventre, font amis de 'eflomac
. M. Lemery , dvant de
‘mir 3 cette parfaite matorité
- pe faifant que commencer ; il paroit

" Les raifins féchés aun foleil,, dont
Corinthe font bienfaifans dans la toux
litent I'expecoration du phlegme ,‘E
& du foie. o

Le raifin , dit , M. Lemery
fi agréable au golt pafle par des états b
féfe%ll:: ; car dabord 5.: fe;:;hﬁﬁ&n- o
tique 4 parce que fes principes adtifs
Iement fes fels font cngagfs_’,.&

nés par des parties terrefires , & ne.
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racler défageéablement les nerfs de Ia langue.
Le raifin elt plus aflringent en cet étar qu'en
fout autre, a caule des parties terrefires jointes &
unies avec {es acides, comme on vient de e dire.

Quand la fermentation eft devenué un peu
us forte, les fels fe dégagent infenfiblement
es gaines qui les retenoit , & qui fixoit aupara-
wvant. C'eft alors que n'¢eant plus fi dtroitement
avec des parties terreftres, ils peuvent com-
muniquer 4 la langue une bonne partie deleur
acidicé, Le raifin dans cet étar n'eft.plus fi
aftringent qu'il 1'éeoit , quoiqu'il le foit encore,
non- leulement par rappert aux acides qu'il con-
tient ; mais encore parcc fque ces mémes
“acides n'ont pas éé tout-d-faic dégagés des
principes terreftres. o
Entin la fermentation continuant de plus en
plus atténuer &4 élever les principes du raifin,
tait que fes parties huileufes qui éroient aupa-
ravant fixées par la terre, prennent le deffus,
& s'uniffant Etroitement avec les fels, leur
&ite une partie de leur a&ivité & de leur force, &
Be leur en laiffe que pour chatoiiiller par Iz
plus fubrile de leur pointe les fébriles ner=
veules de la langue. Le raifin a pour - lors un
golit fucré & agidable, & eftdans fa parfai-
te maturité, : : 7
Les principes de ce fruit fubifflent encore
plufieurs aotres altérations , quand aprés avoir
exprimé le raifin on le laife fermenter de
gguvcau pour faire le vin. Confultez Iarricle
iy 5
" Le raifin mur, d"aftringent qu'il étoie aupas
vant , devient laxarif, & émb!iem_,parce qu'il
€ontient pour-lors  plus-de: parties aguenfes &
que (&s principes huileux n’étane plusrerenus pac
d'amres” principes groffiers , font zufli plus em
tat de relicher fes fibres de Veftomac & deg
Tome 111, =
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intefting , & de délayerles excrémens quiy fong
CONTETIS. 4 ) e
Le raifin mur cft Peforalg il nourrit beaw
coup par fes parties huileufes & baliamiques’,
rogrtﬁ adoucir les fels dcres qui [pxco::m;
Ea ‘poitrine , 4 atracher aux parties folides' qui.
ont béfoin de réparation. i C
Les petits renards engrajffignt confidérable-.
ment en automne, dans les lieuxouil yades
vignobles, & leur chair elt dans cette faifon,
tendre, délicate & bonne 3 manger:mais on, -
a obfervé que quand les vendanges (ont fites,
& que ces petits animaux ne-trouyent plis de,
raifin , ils deviennent maigres, & leur chair perd,
le bon %oﬁt qu'elle avoir auparayant. Il y @
encore plufieurs autres animaux qui engraifien
dans le tems da raifin, ce qui ﬁfguvp que ce’
fruit nou;rit beaucoup. ;hl ik i i
Le raifin contient un phlegme vilgueux, qui
fermentant , & fa ra'reﬁg'nt cg:s 1‘&10@3: &
dans les inteltins, excite des vents & des co=
liques : c'eft pourquoi’ on dojt ufer fobrement de
mr-ﬁ'uit- sl WS R Ta '_' ” 'y 1-‘
On confit le raifin verd & le verjus pour.
le rendre plus agréable & pour | r.on_lglgke
plus long-tems. Certe confiture eft maﬁﬁihm it
- & bumédande, - " ¢ <7 L e
On fait encore avec le fug du verjus, Vean
& le fistre, une boifflon rafraichiffante , dont oA

1
"

-

]

f& fert dans les grandes chaleurs. e
% Voici les efpéces de raifins dont on faitle plis,

alapd, ; o ‘ £
j R.a'?ﬁn Précoce, C'elt up raifin noir plus '
-ﬁtj? que bon ; il n'eft eftimé que parcequiley.
hatif, ’ T
" Morillon noir’ ordinaire. Il eft doux & fuctéy
sxcelent 3 mange. 1 i Ie meile o 0B

a
Ted

I 1 S e
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Tappelle Pineau en Bourgogne & i Orléans ,
uverna.
Merillon blanc , il eft trés-bon & manger &
merveilleux pour faire dur vin.
Malvoifi , efpéce de mulcat d'une bonme
qualicé. Il ne mirit guére dans ces pays-

ci. .

Raifin de Corinthe j raifin délicieux & fucré.
Il a le grain fort menu, prefié, {a grape
longue & fans pepin. :

orinthe wviclet ; il eft trés -bon.
 L’Acioutar, ou raifin d’Aperiche, raifin noir 3
.donﬁ!] la fewille gft décoppée comme celle du
perhl, 3

Chaflelat , ou Bar-fur-aube ; gros raifin forg
excellent , foit & manger, (bitd garder long-
tems , 4 fécher , ond faire du vin,

Chaffelas noir. 11 a les mémes qualités que
}fa;:{m:_. llhe.l't plus rare. 5

ufcae blanc. I1 a la grappe longue , grofley .
prefiée de grains, Il eft bon imanger,giﬁire
des confitures, on do ratafiat & i fécher am four
on au foleil. Voyer au moe!Mufar,

.. Mufcat noir; gros raifin fort preflé de grains 3
il n'eft pas fi bon que le blanc. \

Jennetin ou mufcar d'Orléans ; raifin blang
fort fucré & femblable au Mélier.

Damas , excellent raifin, il i la grappe grofle
& longue, le grain gros & long. Iin'a qu'un
pepin.

armi tous ces raifing, il y en a qu'on fait
fécher au four, d’autres qu'on confic, comme
le mufcat, & leBouprdejais , qui et le verjus
confit. Voyez Ferjus, On fajt aulli du ratafiac de
multat. Voyez Ratafiar

Mufzat confit. Cho

: ififez du mufeat un

verdelet ; 6tez-enla peaun & les pepins; faites

guire le fucre 4 perlé ; meuer-y votre muftas;
; X ii

|
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couvrez-le bien;laiffez-le un peu-bgﬁmi,_&mﬁ ;
te refroidir; remettez-le fur le feu, juigu'l ce hﬁw}
le fyrop foit cuit 4 perlé ; empotez-le aprés
cela & le couvrez quand il fera froid. . |
“On peat confire le mulcar fans en 6&-1'1‘.;]
2 ST
Pour les confitures du verjus, voyez aumog

Les raifins (¥chés au four ou au foleil fong
lus fains. Certe préparation les dépoiiille de
fa plus gﬂnde 'panie de leur phlegme& cor-
rige Pacide qu'ils contiennent ; ce qui les
rend plus nourdillant & leur donne en A
rems une qualité adouciffante , trés ~ propre poug
remédier aux dcretés de la {Poimm & pout
amollir le ventre 5 mais ils fe tournent wilt=
ment co bile , & les perfonnes (0jettes 4 avoir
la bouche amére, les doivent évirer. 11 faug,
prendre garde en les mangeant d'en écraferles
pepins , 4 moins que ce ne foit fir la fin du
tépas, ou qu'on n'ait le ventre trop libre; car.
/ comme cgs pepins contiennent un fuc trés-aftrine
gent , ils peuvent quelquefois trop refferer

Torifice inférievr de I'eflomac. Fell
Ceux. qui ont Peftomac foible fe .
bien de micher aprés le repas depx on trois -
rains de raifin fec avec les pepins ; cela com=
eribu¢ 4 la coftion des alimens. LG L
Tl y a des raifins fecs de pluficurs efp’éﬁﬂ'ﬂ; |
nous viennent de différens pays. i
Les mufcats (e tirent prineipalement de Fr
tignan en Languedoc; il faut choifir les graf
1és plus groffes & dont les ‘grains foient G

HODUTTiS.

iy

Les picardans nops viennent du Langued

dk la Provence ; ils font petits , mais i
gras ; ils approchent des iul‘risv On nous les |

_ porte en grappes dans des caifles, it |
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~ Les jubis ou raifins aux jubis , autrement raj-.
Jins de caifle , nous font envoyés de Provence ,
‘particulierement de Beaucaire , d'Oriol, &4des

_ environs de ces lieux. On les cueille en grap-
pes 5 on les trempe dans une leflive de barlle ,

. & aprés Jes avoir fait {Echeran Soleil, on leg
met dans des caiffes. Ces raifins font d'un goit

; fucréﬁ; iiéhclat ;bii Faut les choific nouveaux &

ndre les plus belles grappes. -

F";.es raifins fols on forts , raifins au Soledl, ou .
taifins d’arq , nous viennent d’Efpagne; ils font
d'une couleur tirant fur le violet ; ils font égrai-
nés, & trés-agréables an golie, ,

Les raifins d'Efpagne, proprement dits, font de
jetits raifins un pen plus gros-& moins fecs que
es raifins de &r'mﬂ?e; on nous les apporie

?mim&s ; on les fobflicne quelquefois aux rai-
Ains de Corinthe ; mais il ne fant pas ¢’y laiffer
tromper. ;

Les raifins de Corinthie ont le grain petit, focy

de couleur blanche 4 noir 5 ourouge : i nems
viennent de plufieurs lfles de I'Archipel , mais
tticulierement de 1'Ifthme de Corinthe j on
es vend en grain 3 il faut les choifir petits, nou-
veaux & en grofle maffe; ils fe confervent pen~
dant plufieurs années quand ils ont é1é bien em~
ballés, & qu'ils ne prennent point Fair, Ils en=
tremt dans plufieurs ragoiits 3 on les fubflitue
- gquelquefois , en Médecine ,"aux raifins de Da=
- Inas.
. Les raifins de Damas nous viennent des envi-
-rons de cette capitale de la Syrie; ils ontle grain
extrémement gros aufli-bien que les grappes 3
on dit qu'on en cueille dans le pays qui pefent
jufqu'a ving: & vingt-cing livres. On nous des
Eporte égrainés & applaus dans des bufles qui
nt des boétes de fapin a dgnu-mn_des. Lz font
fort en ufage dans les puifannes };ﬂ&oraks »
i1j
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oil on les emploie comme les dattes, les jujua
bes & les antres fruits béchiques ; il fiue Jeg
choifir nouveaux & bien nourris. Les vérta-
bles raifins de Damas ont un goiit fade & défa-
gréable. . YR
Les raifins de Calabre font uif pen geas , mais
d'un tré's- bon gotir ; on les apporte en grappes
enfilées d’une petire ficelle on corde, comme
sdes mouflerons ou des morilles. i
RAISIN DE CORINTHE, Uva Corintiacha, !
L'arbriffean qui porte le fruir appellé raifin de
~€orinthe, (orte s:grofeiilc » eft un peu plus gros
ue celui qu'on appelle fimplement profeillier;
: ﬂa-de randes feifilles & des piquans en dehors;
fon ffuit vient en grappes de coulenr rouge,
Les raifins de Corinthie font de deux fortesy
rouges & blancs, & font Tur & 1autre (lrs,
* qualité qui feur vient du fel acide dont ils abod-
nt qui eft diffous dans une fuffifante quantité de
ihlcgm‘e. Ce fel acide les rend rafraichiffans 4
propres i appailer 1a chaleur de fa bile & deg
antres humeurs ; ils referfent tant foit pen l'ef=
tomsc. " Ty
On fait de ce fruit de bonres confitures ; &
-tne boiffon avet de I'eat & du fcee , Gu6H
iEPclle vin de Corinthe, fort bonne pour ﬂw
ir & humedier le corps 5 pendant tes chaleurs
ducfm' Ralt s A greablai?-
* On en fait aufli une gelée fort g A
golit, rafeaichiffante & hume&ante , auffi-botd-
ne en alimens qu'en remede; mélée avecds
Veau on en fait une boiffon falutaire’ dans a
e, TR
RAISINE , Defrusum 5 préparation de raifif
qu'on fait avec du vin doux dans le tem!*'“.:..
wendange. Voici la maniére de faire Cﬂmw
de confiture. st

+ Prenez de beaux raifins bien murs , IM
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RAET AN, S
ol pen repoler, puis exprimez-en le jus entri
yos mains ; 6tez-en les grappes , metrez le refte
dans un chaudron for le feu; laiffez-1'y boiil-
lir doucement ; dtez 'écume , & remuez detems
en tems avec I'écumoire.

A mefure qu'il §"¢épaiflit diminuez le feu, &
lorfque le tout eft réduit au tiers, paffez-le dans
Wne étaniine en prefflant tout le marc; cela fait,
remettez-le fur re. fen pour achever de cuire , &
fie ceffez point de remuer’; votre raifiné étant
cuit , erdpotez-le dans des pots de grais.

. RALE, Ofyzomerra ; gif'eaﬁ e la groffeur
&un pigeon, quia le beclong & le cou; il yé
des rales noirs & des riles roupes, ou de genet
des rales d'ean. Ceux-ci ont les jambes longues,
Vergot peiit , le corps gréle; leur ventre eft blan-
chitre , leur queué petite , leur bec long & tant
foit penrecourbé. Les rales de genet font un ped
blus pros que ceux d'ean; ils fone d'un roupe
roufledtre , ils ont les ailes de différentes cou-
lenrs 5 ils vivent de (fmences de genet. On feré
les rales comme les canards, bal

RAMEQUINS , efpéce dé pitifferie. Faires
tine pite 4 Ia royale avec un demi verre d’cau .
n petit morceau de beurre, & un peu de fel 5
fzites botillir cette eau dans une cafferole ; quand
élle commence 2 boiiillir , mercez—y de la fari-
fe,, & remuez toujours avec une cuiller jul-
qu'i ce qu'elle le dérache ; dtez-la_erfuite de

effus le feu, Pilez un peu de perfil dans un
miortier ; miettez y enlnite’ votre pite avec un
fromage bien nettoyé, Angelo, Marole , ouau-
fre,, pourva qu'il foie bien gras; pilez bien ld
fout enfemble, avec quatre ou cing cenfs fraid
blanc & jaurie, & uf peu de poivré; le tout

“bien pilé , foncez des moules 3 petits pités d'un
fevilletage bien mince. ( Voyez au mot Pité ,
14 maniere de le faire.) Drefléz-y v

fuire la plte
-
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BBEIU Sante . f@r
;4‘ R. A MI- R .I.l Tl :J';'-'
des ramequins comme de petits choux ; faitefs
les cuire an four ou fous un couvercle ; quand *
fes ramegquins fone cuits, fervez-les pour unW
plat d’entremiéts ou pour garnitore,

BAMIER , Paluntbes 5 pigeon I‘amralgc quife
perche fur les arbres, Voyez au mot Pigean, la
manicre-de les appréter, it

RATAFIAT , liqueur compofée dean-de-
vie , de jus de cerifles, grofeilles, &c. affailon. = 5
née de fucre & autresingrédiens. On faie dura=
tafiat de pluficurs forees, ronge & blanc, e

Pour faire du raraﬁﬁ:. . -

Coneaflez cent noyaux d'abricots, lamande
& le bois enfemble dans un morrier de marhre,
& mettez le tour dans une bouteille avec deus

intes d'ean-de-vie , une chopine d'eau, use
ivre de fucre , dix grains de poivee blanc, huit
ou dix clous de girofle , & un bton de canelle
long deux fois comme le doigt; apws cela
bouchez bien la bouteille , expolez-la Lul
inze jours ou trois {emaines au Soleil , & gale

ez enfuite le rout par la chaulle.
. Ratafier rouge.

Prenez de belles cerifes bien mures ; yous

ouvez auffi y méler des merifes , des frambei-
)?:s , des ro[{illes , un tiers ou un gquart de e
derniers fruits , fur deux tiers ou trois quasts de
cerifes 3 écrafez bien le tout :nﬁ!mbf_e, prelieis i
le, & le paffez au tamis. Sur deux pintes de £e
jus , mettez une pinte d'eau-de-vie, & fur cha~
que pinte de Jiqueur cing ou fix onces de fucre >
un demi gros de canelle, trois ou guatre clos =
de girofle , quatre ou cing grains de mﬁ{.-
blanc; le tout concaflé , mettez le tout snimeE:
dans un vaiffeau de terce on de grais bien bag= =
ché. Quand il eft fufifamment infufe , pafies=i§
-4 la chauffe , & le ferrez dans des }mmel-llﬁﬁ-ff' 3|

Si vous n'y voulez que des cerifes, mes&s
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RAT.  RATX 249
toujours la méme dofe. 1l y a des gens qui
ont des rarafiars de chague fruit en particu-
lier, & ce doit toujours éire la méme chofe 3
Végard des ingrédiens, _
5i Vom veur donner 3 ce ratafiac le gofit de
"°!’““x= on prend 4 ou cing livres de noyaux de
cetifes, une livre gu deux d'abricots bien pilds,
on concafle le tout enfemble , onle méle avee
le ratafiat, felon que les cruches font grandes 3
cela fait & lorfque cette liqueur en a pris le
goiit, on la paffe par la chaufle.
Ratafiae blane , antrement dit eau de noianx.
. Sur vne cruche de douze pintes d’eaq-da-ﬂﬁ,
mettez infufer pendant deux fois nnft-qug-
tre hieures trois quarterons de noyaux deceri-
fes bien pilés, ou bien une demi - livre d'a-
mandes d'abricote pildes avec la pean, ungros
de canelle, une douraine de clous de girofle ,
deux pincées de coriandre, trois livres & demie
de fucre , quaire pinies d'ean bovillie ; apres
v'elle eft réfroidie , ne mélez cette ean gue
?ﬂrfque vous voudrez paffer linfufion 3 la
chauffe ; votre ligneur pafiée, renfermez-la
dans des bouteilles bien bouchées.
i Ramﬁnr A abricotss ¥
. Mettez infufer dans de I'eau-de-vie des abricots
‘coupés par morceaux,pendant deux jours; pgifez
enfuite la lijnenr 3 Lo chauffe , mewez-y les
ingrédiens dont on a parlé , en obfervant dy
mettre les dofes convenables.
Antre fagon. 5 '
Faites boilillir les abricots avec du vin blanc
que vous tirerez aprés au clairmettez-y de bon-
ne eau-de-vie, pinte pour pinte, & fur chaque
pinte un quarteron de fucre avec de la canel-
Ie , duclou , du macis, & les amandes des abri-
cots ; laiffez infafer le tout pendant huit ou dix
jours ; paffsz de mouveau ceme liguent 3 ke

Dictionnaire des alimens vins et liqueurs, leurs qualités, leurs effets, ... - page 251 sur 561


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_019428x03&p=251

BBIT Sante

9. RAT ' RATT
¢hauffe & Ja fervez dans des bouteillds;
; Ratafiat de mufar. : it
Choififlez du muftat qui foit bien mur; ex-
_primez-en le jus, ajoutez-y égale dofe d'eau-
_de-vie ; mettez le tout dans’ une cruche, &
un quarteron de fucre par pinte de liqueur,,
1a canelle, du macis, deux ou trois grains de
poivre long ; laiflez infufer le tout pendant deux
oun trois jours, aprés lefquels vous paflerez
votre rataAat i la chauffe, puis vous Tr. met-
grez dans des bouteilles, o Ay
Si yotre mufcat n'a pas affez de parfum ;.
‘€omme il arrive affez ordinairement dans les™
années pluvieufes & furtout dans les climats temi-
_Eér[é_s » YOUS POUITEZ ¥ ajouter un grain
mufe. : :
Voyez au mot liguenr les propriéeés de cés
différens ratafiats. o
. Excellent Ratafiar pouy la cbf:'guc. ¥
Prenez une poignée de fenouil verd, uh
_dlemi litron de grains de geniéyre nouveaux
bien miirs & bien nourris ;. pour deux fols ¢
“€oriandré , pour deux fols de grains d'ani verd,
une petite cite d’angélique franche; pilezle tout
excepté le fenoiiil, dans un mortier de marbre,
& mettez enfuite infufer avec le fenoilil , pene |
dant trois jours, dans une bouteille de verre ob
dans quelque vailfeau de terfe verniffé & bien
bouché, oii vous aurez mis une pinte d'eau-de-
wie ; paffez enfuite la liqueur dans un linge
bien'net , avec une légere expreflion , & yayant
Ez'umé environ un quarteron de fucre fin_écra-
fe, laiffez-1a repofer pendant trois autresjours
ayant foin de remiuer fouvent la bouteille pour -
émpécher que le fucre ne s'atrache au fond;
apres cette feconde infufion paffez la liquenr i
Ta chaufle, ou par une toile ferrée pourlatt
4u clair ; voure ratafiat érani alors bien épufé
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RAT " KAT i
¥6us le conferverez dans des bouteillés bien
bouchées pour vous en fervir au befoin.

Si vous voulez fajre deux pintes de ce rata-
“fiat, doublez la dofe de chaque ingrédient ,
de fucre & de P'éau-de-vie; i Uorf en veut fi-
“te davantage . on augnienterdd proportion.

" Ce ratafiat eft propre pour faciliter la diﬁ;[-'—
tion & pour chafler les venes; il fordifie 'efto-
mac & appaife les douleurs de Ia colique. Od
en peut prendre tous les jours une cuillerde
avant le diner, 3

Si l'om eft tourmenté de la coligue, oif
peut prendre jufyu’d quatre cuillerées de cd
fatafiat & wéme davantage fhivant I'ige & Jd
force du tempérament. On en prendra la méme
dofe pout les indigeftions furtouf pour celles
4ui proviennent de crudicé,

On peur ufer de ce ratafiat en (anté comnie
én maladie fanscraindre amcun’ mauvats effet 5
le feul quil pourroir produire, ce fercicdé-
chauffer i I'otfen prenoit & jeud par excés;
fnais on peut prévenir cet inconvénient en pre-
mant un peu de betiillon un quart - d’heure

. apres. n el ; i

"RATON , efpéee de phtiflérie queé Pon’ faie
ainfi Faites une pite bien liée & molette avec un
litron de farine fine , un quarteron de beurre
f{ﬁu s demi- onde de fel & demi-fetier d’ean
fiéde ; mettez cette pite fur du papier beurré ,
formez-en' de petites abaiffes rondes dontdous
releveréz lés bords , rempliffez- les d'uné farce
aue' vous ferez ainfi. Mettez du laie fur le fen

ans un poélon avec des ceiifs dont on caffe
d’abord la moitié , & tandis que le lait chauffe
on le délaye avec une partie de Ia farine , com-
e fi ¢’éroit pour faire de la bouillie,en mélant
wn pen de laie.

L farine éeant bien délayée, mettez-y lerel
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15y RAT. R AT
Te des cenfs 'un aprés Vautre; le tout éeant bien
Incorporé, verfez-le dans le lait ; tournez bien
avec la cuiller ,- faites cuire & petit fen clair en
remuant toujours ;3 mélez do beurre frais dans
cette farce , & quand elle eft cuite , garniffes—
en le raton:il faut pour une livre & demie pefant -
de lait, quatre ceufs, un demi litron de flear de
farine , & un quarteron de beurre. Quand les
ratons (ont faits 5 on les cnit an four,
Auzve fagon de Ravons plus délicats,
Délayez trois ou quatre cuillerées de faring
ou ritz dans du lait, de facon que cela forme
comme une efpéce de boiiillic ; ajoutez =y un
macaron ou maflfepain avec une cuillerée ‘d'as
mandes , le tout pilé menu ; faites fondre dans
une tourtiere gros comme un cenf de beurre
frais, & quand il elt un pen roux verfez-y la
créme; laiffez cuire doncement votre raton fur
un feu médiocre, fans le couyrir, & lor@ul;l
aura pris couleur & qu'il fera fuffiamment rifs.
folé d'un cbté , tournez-le de l'autre 3 quand il
eft cuit partout, dreflez-le dans un plat; pous
dréz-ie dé fuére & e fervez Cuzuaemcni -
Ratons de moutons. AT
Coupez des noix de mouton par tunr.hel'fﬂ
que vousapplatifiez; affaifonnez-les de (el, poi-
vre, fines herbes , fines épices, perfil, ciboule; -
ointe d'ail, peu de’tout, un verre d'lmile yum
jus de citron ; laiffez-les marinerainfi , pendant
deux heures; étendez enfuite vos noix upe d
une , couvrez-les d'une petite farce de volailles
roulez-les les uns aprés les aurres & les emy |
brachez dans une hatelette ; mettez une barde
de lard de chaque chté pour empé-:htl‘ lﬂ&lﬁ{ﬁ;‘?
-de fortir; attachez-les & une broche , & em
cuilant arrofez-les de leur marinade méléeaves =
un verre de vin blanc ; quand elles font cuiz
#es , dreflez-les dans un plat; mettez dans e
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dégoiit dont vous les aver arrofces un pen de
jus & de coulis ; dégraitiez-le , & lervez deflus
vos ratons , ou bien avec une faufle i Pltalien-
ne. { Voyez au mot Sauffela manmére de e

“Vous pouvez aufli les piquer de menu lard &
les faire coire de méme , ou bien comme des
fricandeaux , & trer leur glace pour mettre
detlus. ]

On fait de laméme fagon des ratons de vean
& de beeuf , pourvii que les viandes foient bien
mortifiées.

"RAVE , plante dont on diftingue plofieurs
efpéces, La premiere retient Je nom de rave ,
& s'appelle en latin Rapa ou Rapuno.

' La feconde eft nommeée grand Raifors,en latin
Raphanus  rufffcamus ; la troifiéme cft apfe!.iéa
Raifort , ou petit Raifors , en latin Raphanssy
C’eft celle quion mange communément i Pa=
ris,

Les feiiilles qui fortent de la racine de la pre=
midre efpéce de rave font oblongues, découpées
profondément, vuides au toucher,de couleor
verte brume, & couchées par terre; fa tige s'éleve
du milien de fes feiiilles & creftd 12 hauteur d'un
Homme 3 fes flents font & quatre feiilles difpofées
en croix , de couleur jaune; fes femences font
rondes , rougefitres , enfermées dans des fili-
Eu‘es;[i racine eft ronde, charnue & fort grofley
slanche en dehors , quelquefois noiratre.

On diftingue une autre forte de cette premie-
re efpéce qui ne differe de celle que nous ve-
fons de décrire qu'en ce que fa racine eft ob-
longue & qu'elle eft plus délicate an goile.

La-rave cuite dans du boiiillon de chair, nour<
rit, enfle, engendre des ventofités , rend Ia
;hogi; humide & molle, & l'ufage n'en eft pas

n pourla fanté.
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294 RAV. RAW :
i Gfﬁﬂd Rd—lfﬂ‘fh ! ¥, x
Ses feu:]les font gnm‘l:s » longues , Iarges ;
dunbeanverd ; fr 6 fe eft cannelée creufe ,‘
bante d'environ un & demi ; fes fleurs |
3 quatre feiiilles , b am;he; & dll'pnﬁel en
fes {emences font renfermées dans de
fruits prefque ronds, qui (uceddent w;_&euﬂ 5
fa racine elt blanche, groffe , rampante , d'un
gofit dcre & brulant: c'eft , dic M. de To
ﬁr: une efpéce de cochléaria.
and raifort efl apéritif, dﬂorﬁf &réfuqx_
Ium“ il i pen d'ufage parmi les alimens; if,
eft d'wi goiit dcre & brulant, & toute fubflan-
ge dcre produit dans le {ang une aﬂ'eqveﬁ:m
nuifitle en lui communiquant fon dcreté; on
doit- donc s'en interdire l'ufage ; les pmurm
gens du Limaufin en font plufieurs fortes de,
ms hoiillis , & 4 I'huile , aprés les avoir faie
er dans I'ean & coupé par roiielle ppu;;@.
plus grande &:rc:. 114
. | Rai) 7
Le rsifort :nmmuncmem appellé Rave i,
Paris a la feiille §nnde , rade au toucher 5 .
découpée profondément & d’wne conleur vers
te ; fes riges qui fe levent du milieu :Iesﬁamj;t {
Jes ctmﬂ'gm ila hauteur d'un pied & demi ou
de deux pieds ; elles font rondes & rameufes,
fleurs font & quatre feijilles purpurines , difs
polées en croix ; fes femences l'onl:tcugﬁ,gz
goiit dcre, rprefque rondes ; elles font col 45
dans des fruits formés en mam:re de corngs
qui fuccédent aux feurs ; (a racineeft longue, |
charnué , blanche en dedans , blanche ou rous=
E&n dnelmrs; fa grofleur eft différente fﬂﬂﬁ{
différens pays , les diffirentes terrcs, i
différentes faifons ; on donne le nom de ray ig,
2 racine ani-bien qu'i la plante. :
C'eft principalement an Prinsems que les ﬁda
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; BAV. REG. a4
. wes font bonnes & manger lorfgu'elles ont
chair rendre , luctulente & facile' 4 rompre ; on
les radifie. & on les mangeavec du fel; elles
{ont apéritives, }iétorﬁi'es » & incifives; mais
quand les chaleurs vignnent; les raves font un
peu trep piguantes, : &
RE'GIME, Salubrés véchis patio, Dans le cours
ordinaire de la wie , voici dit Hypocrate, le
meilleur régime que I'on puifie obferver. =
* En hiver il faut mangetr beaucoup & boire
peu 4 la boiffon doit étre de yin pur, & I'ali-
ment, des viandes réties & du pain. On ne man-
sera que trés-peu’, on ;'mim' du tout ‘d'lierbes
E_ans certe f@ifom, ~ : s
"Pendant le Printems on beira un pen da=
vantage, & peu d pen du vin {P]us" tempéré ;
an (e noutrira ‘de viandes plus {ucculentes , &
en moindre goaniité : on doir faire ufage div
boiiilli ;'on s'accoutumera pen ' 'pen i ['ufage
deshegbes, =~ ' ' i i A
“L’été , on boira beaucoup , & dy vin fort
trempé ; toutes les ‘viandes bouillies font les’
plus eonvepables. i
En Automne , on commencera 3 augmen-’
ter f nourriture ; on mangera des viandes plus
fiches , on beira moins, & du vin mgins trempé.
Ceux qui font gras , qui ot les chairs Mol
les, qui font pouges & vermeils, doivent ufer
la plus de pirtie de I'année -de viandes
fort (éches , parce qu'ils (one d’un temptira~
ment fort humide ; cemx qui fone maigre’, fecs
& déliés, doivent obferver la plupart dutems,
un régime humide , parce quils font d’un tems
pérament fee;. = T et
Les jeunes gens doivent fe nourrir de vian-'
des plus ‘molles & plus humides , parce que
cet dge eft (éc & que les corps fomt encore nez-
veus & folides, - ° :
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" Les vieillards obterveront la plupart du teme
wn cégime fec, parce qu'd cer ige les corps
font humides , mous & froids. 1
Reégime pour les malades, SRk

Le régime pour les malades doir étre pro=
portionné i I'éeat oil ils (e trouvent, & réglé
felon leurs faculeés ; ceux qui ont des mala~
dies confidérables doivent s'abitenir d'une nour
riture trop fucculente & trop folide ;ils doivent

au contraire faire diete , fe nourrir de bouillons
un peu clairs 5 & ufer d'une boiffon conye-.
pable 3 la nature de la maladie ; dans celles *
qui font caufées par un exces de chaleur , les.
malades doivent prendre un beuillon ou demi
boiiillon de trpis heures en trois heures, Ces
bouillons feront faits avecla tranche de boeufy,
le veau & la volaille, & bien dégraillés, .

" On ne donne pointde botillons aux malas
des , dans le commencement ni dans le redom ~
blement de la fiévre; mais feulement quelques
cuillerées de gelée de viands, de blanc man~
gerou de corne de cerf, avee foree ptifanneon
eau de ponlet. : ) Bk

_Dans toutes fortes de fiévre on donne deg .
bouillons un pen clairs au commencements
mais fur la fin & lorfque le malade eit plus foi=
ble, on les donne plus forts ; gatlpfés- la guérix
fon on lui donnera pendant quelques jours dég
botiillons fucculens & enfuite de bons potages.
auxquels on peut ajouter les oignons & lesher=
bes de la faifon, Il el bon d'ajouter un coeut =
de veau coupé ,gar tranches dans les bouiillons
afin de rendre le fang plus coulant & plusfpi=
ritueux, : st

Dans le flux de ventre on fait les bouillons
avec la tranche de boruf, le bout faigneux de
monton, la yolaille & le ritz , & on les faitplus

N w‘ r
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- R EG. R EG. i1y
0y Moins forts fifvant la grandeur de l4 mala-

¢ 5 & I'état oi [Brrouve le malade.

; Régime poir les convalefcens.
- Ceux gm commencent 4 fe réwblir déjel-
MEroNt AVEC une croilte au pot, ou avec un
cenf & quelques moinllettes 3 & diner un bon
potage fimple ou garni d'un peu de ritz ou de
deux ou trois petits oignons bien cuits , avec
‘une cuifle de poularde bouillie , ou rotie; a

ofiter une marmelade , ou une compére de
gﬁim bien faite, & qui {oit douce (ans éire trop
ducree, ou de la g!'iél: de pomimes , ou méme
quelgues confitures. On peut aufli leur donnes
une rétie trempée,premierement dans I'eau avee
du fucre , y ajoutant le quart ou le tiers de
bon vin de Bo o%}e; ils peuvent aufli man-
gtr un bifcuit i eine tremipé dans du vin
-4 fouper un potage , ou une aile de pouler réii,
Fmr deffert une pomme cuite au feu avec du
“fucre, ou bien un peu de compbie 5 de mar~
melade ou de confitures liquides.

Les convaleltens rp‘euvent boire du win &
tous les repas , pour (e fortifier eftomac, maig
e vin doit étre bier mur, & trempé de beaws
coup d'eau.

Régime pour les rmgi{cm épuifés par la ma=

On les fordfiera avec des botiillons plus fucs
culens ,avec des confommés & des reflaucans
faits an bain-marie avec la vieille perdrix , lo
vieux coq , le ceeur de veau ou de mouton &
le jus d'éclanche. On mélera quelques cwil-
ferées de ces reflaurans Jdans les bouillens , &
on leur en donnera quelques cuillertes pures 5
an lien de gelée, entre les boiillens.

Si les €onvalefcens font dégonrés de boliillonsy

au licu dereflaurans qu'en y rméle vous y pour-

fer délayer quelques worceays d'une pite dow
Tome 111, ¥

Dictionnaire des alimens vins et liqueurs, leurs qualités, leurs effets, ... - page 259 sur 561


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_019428x03&p=259

BRI Sante
3¢ REE, REG

voici {a compofition. Prenez une perdrix ow
une poularde, ou bien uneictlanche , piquez-ia
de guelques clous de girofle & la faites réticd
1z broche. Quand elle eft cuite & refroidie drez-
en la graifle & les peaux , coupez-la par petis
morceaux & les pilez dans un mortier, en y
werfant de tems en tems un peu de boiillox
~pour faire une pite fine, que vous conferve-
ez dans un pot de fayance , ou de teme
werniffée, i)
Régime en gras pour les perfonnes en’ fantés
Les perfonnes qui fe portent bien & qui fonf
entre deux dges, & ceux qpi font conp
d'éxercices de corps doivent manger & propot
tion & f& nourrr d'alimens folides, e que
- ces fortes de perfonfies digérent facilement &
font beaucoup’ de diffipation : mais les vieillards
qui font ordinairement foibles, & les R:‘rl'oi-t
nes qui s"appliquent 3 Véeude, ou qui font
vecupées feulement aux exercices dé Fefpric, ne
doivent manger qwavec beaucoup de mods
ration, & nele nourrir que de viandes legéres,
La’ nourriture la plus fimple & la moins
wariée eft la meilleuzs. Les mets mmp-u'f.és._'&
les ragofits font pernicienx 3 la fanté, L ﬂ[‘ﬁ"
rienee fait voir quils font de dure digeflion 4
& gu'en excitant 'appérit, ils donnent océd=
flon ife charger I'eftomac ; ce qui prodiii un
mauvais chile & uvn (ang qui n'eft nullement
propre & répater les parties de la fubftance qui
fe font diffipées, parce que la digeftion ng
fe fait quimparfaitement , ou ne fe fait pt
du tout : ainfi I'eftomac auffi-bier que les
teftins fe rempliffent d'humeurs crues qui ca
fent des rapports aigres & bilieux , des fatuo=
fitts , des maux de cceur, des von‘ufﬂmﬂ}l’:'
autres accidens ficheux. e
1l faut faire astention 3 la boiffon donton
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dant le repas & hors du repas choififfant tot-
; le win le plus mur , le plus velouté, &le
moins fameux,l’ean 1a plus légére &la plus pure.
11 faut s'abflenir cu n'ufer que rarement de
win de liqueor ; & des liqueurs trop vives &
trop fpiritueufes 4 & fur tout n'en faire jamais
d'excts, Voyez an mot Liguenr , les funeftes
effets que l'ufage fréquent on immodéré de ces
fortes de boiffons peur produire.

& Pégard du thé, du caffé & du chotolar
on peut diré en général que la fanté eft buvent
altérée par I'ufage fréquent qu'on en fait. Voyez -
fous les articles particuliers les différens effers
z:::: ces fortes de boiffons peuvent produire ré-

ivement anx différens Sges & aux différens
nemaémmeﬁs. On ne feauroit érablic de régle
générale pour I'ulage qu'on en fait. Chacun doit
confulter fom étar , for tempérament, & f@
regler (ur fa propre expérience. SN
fgime en maigre y pour les perfonnes en fanté.
Les perfonnes qui font maigre choifiront les
alimens les plus l%?ns s & auront foin de les faiv
re appréter & affaifonner comme il faut 5 fane
cette précaution Jes meilleurs pourrcient éire
fort nuifibles 3 Ja fancd, ALy g v

Lﬂfotages les plus fains font ceux qui font
faits & Veaw avec une purée claire de lentil=
les; on y djoute les herbes de la fifbrr, & forr
‘pen de beurre , mais bien frais. On peut ajouter

la Enrée les panais, les carotes & autres rici-
nes (aluraires. Ea citrobille & le potiron ves»
dent le Pm'af.‘ge.m;igfe {ain & rafraichiffane.2i ¢
* O peur faire une bifgue en maigre avec les
euifles de grenoiiilles, les éereviffes, & les mou~
kes, Les potages de ce dernier coguillage fant
forr fains, furtour pour les tempéramens chauds
& bilienx. i y

Les potages au lait font fore en ufage les

Yij
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fours maigres ; on peut les rendre plus forts ag
v ajoutant un morceau dexcellent beurre , &
plus relevés en y jewant une pincée de fel &
de poivie , ou de muftade , avec quelqueg
gmandes améres , ou i leur defaut une ou desy
fevilles de laurier cerife,ou laurier I'Efpagne,
L’eau de flear d’orange leur donne auffrun goilr
griss-agréable. : o
Si le lait de vachie étoit trop lourd pomr
gertaines perlonnes qui ont P'eftomac foible & -
delicac , 1l faudroir le couper avec le ters of
wmoiti¢ d'ean pour le rendre plus léger & phis
goulant ; mais s'il étoft ablolument contraice , 1k
faudroit lui fubftituer le lailt d'amanta bk
_ Le pain qu'on met dans les botiillons maigres
doit Ef:c de pur froment & d'une pite ferma &
parce que ¢l avoit beauconp de levore, eome

el

sue le pain mollet , il ponrroit caufer des air
greurs dans Peflomac & nne fermentation gui
produireit un mauvais chile. sER LY
I faut préférer les poiffons des Rivieres,
des Canaux, & des Viviers dont le-fond eft fas
blonneux , 4 cevx qui fe nourriffent dans les
Etangs., & dans les eaur Jormantes & bourheay
fes. Les poifions dean douce les plus fams &
tus eftimés font les perches , l--mm:-]ﬁ'*
,El_'acha:s, les carpes, les lottes, les alofés , lsd ;
ﬁlgqu, Péturgeon, les barbotes & hr%
wifies, vy
La meilleure maniére d"appréterle poi'ﬂ'nn@s_é' .
de le faire rétir fur le gril , & le fervic avec use
fauffe blanche. Si on fai¢ boiiillir fe poiffomd
_¥'dan on peut y ajourer le fel, le p 1“%
perfil & Poignon avec le beurre frais. Ona
amais incommodé de manger le ptﬂﬁ' et
aprés quil 3 €ié bien cuit ; ceux qui aiment
le haut gofic y gﬁm: ajouter le fuc de citiod
ou de bigarade, L e

I
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Your rendre le poiflon réti moins (e & dum
Fou’lt plus agréable , il faut couvrir le gril d'ung
eiille de pa.pieré:'aiﬂ'ée* d'on peu Jd'huile o
de beurre frais , fans mettre de feu deffous ; o
étendra le poiffon fur le gril, on le couvrira
d'un couvercle de tourtiere de tole , on de cui-
wre qu'on chargera de braife ardente on de
charbons allumés ; quand le poiffen fera afex
cuit d'un céeé, on letournera de Fautre, dla
maniére ordinaire. ; .
Les poiffons de mer les plus eftimés & lew
plus fains font la fole, la vive, le rouget, ¥Yé-
perlan , la limande , le torbot , la barbue , le
merlan , la raie , le maquereau, la fardine frai-
che , le harang frais, & la morué fraiche ; de
fous ces poiffons les meillewrs font la fole, le
rouget & le turbot ; il faut cheifir tous ces
poiflons frais, & de moyenne grandeur. Ee ton
eft un poiflon fore nourriffant 3 mais diffcile 8
igérer, : :
L'anguille de Mer & de Riviere, 12 Jam-
proie , la macreule, tous les poiffons falés on
marinés font contraires 3 la fanté, 3 moins
- qu'on ne les faffe bien deflalier, & qu'on ne leg
Iplpre"tc avec beaucoup d'attention ; & avec tout
cela , ils fontencore o mal fains , ou au moins
Feu noureitfans. : :

Les huitres & les chevrettes ou falicoques

fraiches font bonnes & falutaires ; les éevevifles
de Mer font nuifibles.
. Le beurre frais peut convenir le matin 3 dé-
jeliner ou & diner aprés la foupe ; mais il faue
#'en wbitenir le foir , parce qu'il eft lourd &
-qu'il pourroit caufer vne indigettion.

Les cardons, les cardes de poirée , Tes épi-
#ars , la chicorée blanche & autres femblables
hetbes peuvent ére fore wiles ; mmais il faue
Jes manger avtant que 'on pewt 3 Ja faufls
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blanche , en y mertant toujours un peu de finfe
‘cade avec les autres affaifonnemens marquéy
dans les appréts de ces [ortes d'alimens.

. Le ritz, la bouillie faite avec la fleur de fa=
rine féchée au four, le gruau fourniffent unk
nourriture falutaire. R -

Il faut s'abftenic autant que Pon' peat dex
gois- , dés fives , des haricots, & de toutes ler

(péces de chioux , parce que ces alimens fope
gres-flattueux, indigeftes & propres A former des
humeéurs. On doit aulli s'abfbenir d'artichaux
crus , de raveés & falades ; & caule de leur cnm
dité , ou du moins en ufer fobrement. On peut .
faire ufagé de falade de céleri, depiffenlis & de
chicorée fauvage , & d'oignons cuits fous [2 cen-
dre , avec de 'huile, un peu de poivre yconcaf
fé, & trét-peu de vinajgre.' A L

On' mangera ar deffere de quelques compds
fes , confirures [Eches ou liguides , marmelades, .
mi trop aigres , ni trop fucrées , quelque créme
cuite , un peu de biftuit , quelques fecsy -
mais en petite quantité, i

On boira 3 fes repas de bon vin vieux , bier
Miur & bien moélleux , qu'on trempera de bon=
ne eau; ¥ lafin du repas , un pen de vin PEE
pagne ou & Alicatte ; un pea de rarafiat bien

oux , ou un peu de fraftatoire qui eft du vim
‘mél¢ d'une pincée de canelle réduite en poudrey
ou' de noix de mafcade rapée. il

Entre les repas on pourra’ ufér d'une prifande
féite avec d¢ la' racine d’aunée ou avec I
graife de genievre you de coriande.. o -

§i malgré ce régime il fe forme encore des .
aigreurs & des crodités dans I'eftomac des per-
fonnes pieniteufes & phlegmariques , elles dvi-
¥eront &' diner dans les premieres cuillerdes e
foupe cingou fix grains de poivre blancy f?ﬁ
étre éralls 5 ce lecours facilitera Ja d

Fl
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fans caufer aucune chaledr extraordinaire.. ¢
. Régime pour les enfans.

Aux enfans nouvellement fevrés on ne doit
donner que des alimens fimpléds , dounx humec-
fans, faciles 3 digérer , & qui aient quelque
analogie avec le kit dont ils ont été premidrem
ment nourris ; tels font la boiiillie , les boiiil-
lons & les potages. A leurs quatre repas on
Yeur donne alternativement de la boiiillie & du
“potage;; it ne faut pas leur donner des boiillons

-trop fouvent , de peur que trop de Lioiffon ne
reliche les fibres de I'elftomac & ne leur caule
quelgu’enflure ou le cours de ventre.

A mefure qu'ils croiffent & qu'ils ayancene eh
fige on peut varier & augmester leur nourriture;
‘on peut leur dommer un peu'de gelée de viande
‘ou de corne de cerf, un ceuf frais avec des
‘moiiillettes de pain de froment léger & un pen
‘raffis , quelquefois de blanc manger, & quek
“que viande de volaille ; aver un peu de (el pour
tout affaifonnement. Dans leurs repas leur prin-
cipale nourriture doivent étre les potages & les
panades; entre les repas, un petit morcean de
pain, & fi 'on vent un pew de compédre, mar-
‘felade ou confitures liquides qui ne foient point

rop fucrées ; quelquefois un peu de bifcoit. Ils
auront podr boiffon ordinaire une ptifanne fai-
te avec une poignée de froment, de [eigle on
d'orge ; on peut y ajouter wi peu de-;ﬁ:!.ure de
corne de cerf, un peu de canklle oude réglifis
©n fera bouillir ces ingrédiens dans une pinte de
borne eauw jufqu'd diminudon d'un quart ; aux
‘repas y on pourra méler dans cetie pufanne
+quelques gouttes de vin. files eénfans ont Pefto=
mac foible 3 mais on doit le retrancher 3 ceux
zli fe portent bien , principalement & ceux qui

nt d’un tempérament violent & colérique.
- Oune fera manger aux-enfans Augure viande
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folide i %rnﬂiﬂe . ni falade, ni fruies crods ; &
autre chofe iudi_gc&e.

Vers la quatriéme arnée on avgmentera leur
hourriture , & on Accoutumera petit i peut lehe |
eftomac i des alimens plus folides ; pen de
viande , pour éviter lindigeltion, la colique,
le &évaimenlt. 4 it =i

La partie la plus eflentielle ime quom.
doit &:Eare obl'er?e: aux enfans, eft lmq-;ﬁ, :
prendre leurs repas, & de fixer leur fommeil:d
des heures réglées. Il en eft de méme par g

ort i leurs amufemens. L Eekrel

Voild des régles générales & difées gﬂu‘ -
ferver ou rérablir la fanté quand elle eft aliérée,
On ne {era peut-étre pas fiché d'en trouves i
d'appn‘:ﬂ)ﬁéﬂi chaque conflitution du corpshu-
main, Voici celles que propole le DoGeunr Ae-
buthnot, de la Société Royale de Londres,daprés
Hypocrate & Galien, & d'aprés ceux qui depais

fe micux examing la nature des alimensy:
Fibres ldches €r foibles, 0 ity

La pileur, le pouls foible , les palpitations
de ceeur , 1a mollefe & la lacheté de m &
Ies lafimdes , la nonchalanche , la b ure';
fes taches foorbutiques font des [ymptomes deds
débilitd des fibres. iy,

La maigreur n'eft point un figne de la foiblefs
fe des fibres ; car quoique le faiffean de celles
Ei conflituent un mufcle puiffe érre pecit , fesfi

es elles-mémes penvent etre fortes & .|

Ceux dont les fibres font foibles doivent
ter toutes les grandes évacuations , partic
ment la ﬁliﬁg'née. les fubftances vifguenfes S&ded
ficile digeftion, Ia vie {Edentaire , & Vair humae

1ls doivent manger fouvent & peu dla f
pfer d'alimens de bons focs & dée digeftiona
tels que le lait, les boiillons, les geldes d
viande 5 les panades & uuwﬁb@:ﬁ%‘!; |

bles,

Dictionnaire des alimens vins et liqueurs, leurs qualités, leurs effets, ... - page 266 sur 561


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_019428x03&p=266

Dictionnaire des alimens vins et liqueurs, leurs qualités, leurs effets, ... - page 267 sur 561


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_019428x03&p=267

_@JB_IU‘- Sante

'l'a;m!tde hufl:u ahﬁ‘:‘
fuffocation ‘rupture at
Lo ,mm

hmlenﬁs & trop nourri
{ uqummiew mﬂnmb’u:,
rriffans que les matiéres
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s les ‘fubflances qui _abondent en ua

\ monieux & en une huile fort exaleée , -
. gomme 2, moutarde , les pignons , lﬂﬂrhﬂ-
porreanx, les herbes employce en afsifonne—
_ment , comme - farciette , marjolaine ,
_ gomarin, mente, émrfe e d'orange & de citron ,
*mgénéulwumhs épiceries. ~ - h

ConfHisusions fierres I,;céfd&! "

res aigres , un appétic exﬁm
rgf.dgsm&sﬂmnrdspmu, mmm
dans les piles couleurs , les douleurs de Qq].l -
, les tranchées le changement de la .
%h Iahle d,l aune en vm,m 3
u?s“ﬁﬁ

% axc; mem, d
E] etitefle. du
. e ﬁwg&ﬁwﬁmu e, E»m M’?.."'
" Le principal fiége de i aﬂd{n&gﬁ is 16 L
ajflﬂ l.]_'leﬁﬂl, tt_nﬁ EHE Fﬂ’e ﬂuégutﬁul

A nnes fujettes & uei;r.e inco
mt?:;bamu th grand ufagl. e des ﬁ:mm

--.'.4

teufes acides ' ,Aomm Enm, _

s Lofeflle , le vinai ‘. M_m;nggﬁ
*e & de mauénes eules 4 boir e,
@;f:n.,me e

mm&ﬂmyhtﬁ:#mﬁféadu[’ubﬁ

s animales que des végétales. La chair deg

nimaus qui o nourriffent des nﬂmuimm.

# 1a plus anti-acide ou contrairs i l'acidité,

comme celle de divers oifeaux , & de ceux
m

qui vivent dans I'eau . quoique celle-ci incom-

mode uefois Feflomacd caufe defa
i =
_Les huiles mlu& wmﬂe-. nomqn
ﬂﬂﬂ'.d’mhi

mah ﬁcﬁ fnmnn'_ :
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étu[:lmn: cutanées nolxagg;u., ﬁ?ﬁiﬁ
lombées & gangrencufes ; ce.c
éﬁenﬁ‘&ﬂ#c
. - €es conflitutions dm‘mnf éyiter les ﬁlhﬁmﬂ
?mlmes y C'eft-d-dire les matitres animales 3
h&mm:la ifle , les épices , tous leg
i:;énlm- nt en un £¢ mmomm
& en vue (iltlllle fort éxaltée, & le g gd
[ﬁnéral. Le nitfe eft le plus rafral'tii
/ «!]’” DE;E.
ivent ufer abondamrient des mm&w
mdes fi elles n'en éprouvent un inconvé-
p:m = v:vre principalement d'alimens Rits dn(
ou de fubftances, farinenfes , mangef
aucotp de pain & aﬂ‘atrunnar leur nowrri-
~ fure de Ecaucmlp de vma s les pesits vingy
Iﬂ vin avecl'eau, I'e le fue de limony
& furrout le Jait & cau fbnl les boiffons pro=

"“Lll perfonnes de cerce conflitution doivent
viter les violens éxercices, la longne abftinenee
difpofe 4 1"écat alealin & ne ﬂ. -manger
ucoup aprés un long jeline ; ‘dlimeny
leur conviznnent plus que les fo];ideﬁ.
Les pléchoriques font (ujets 4 tomber dans ceg
£tat alcalin des fluides plus dangerenx que celui
" qui procéde de Iacidité ; carla bile qui eft far~
abondante dans lx mnﬂnumn alealime eft le
plus puiffant and-acide 5 & elle pem, lorl-
Faﬂt eft éxalée & icrimonieufe produire tous
gs terribles fimptémes , des ficvres msﬂlgnel &
]ﬁﬁl.lauuelles.ﬁ
ConyHiturions phkgmmqum
,-Les m d'effomac , un fentiment de
m avoir mangé , les crudités e g
ioh de Pappétit;Jes vents lnf baue ;
particuliérement un phlegme épais 5 fou'rentr&-
jﬂﬂ par le vomuflement , les %::nﬂr.mnﬂb
iij .

+ '
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+ matique. i
Gnconﬁrfu&ow deivent Eﬁ?m- 1.
ﬂi‘hehﬁ:s, non fermentées , le
font pas murs , & tous les alitnens -
i'abﬂemr de la ﬁ: n'én

'ﬁil# &
uﬁfe E: i‘apuﬂlgu
: humn‘ : %
Leur mmre m étre -ﬁ-éeaar

ins . Péear ﬂnvﬂl.h uvmnti I
ﬁﬂad{& De-la aufli Tueilied des |
' youneufes co gﬂd dun tﬁgqﬁ
huile volatile , dés épices ; du
oignons , des porreaux & des végéts
~employés en afflaifo 1
- le romarin , la farriette , e lnﬁ
laide , & en g&érﬂmutce qui
€ar Iﬂ conflitutions ’bﬂ]:ﬂﬁh a:
E}ﬁ: pofées, :
~La boiffon de¢ perfonines ph gttt
ﬁ tirer des ligneurs fermentées &
@iffans , tels que ceux qui mettent le
llIi lfgr:nned manvel?eenri:‘l 11.’==iu cha
‘mais e ;
Tinwité ou

La foif, Ia mmgﬂaur,l’
comme -ie V'drine, de la fireur h;
Cration, & les di ils liquid
f.gm&le: effets de :

diéte preftrite da!m Ta_débi
lait i avec des grains
vec le ﬂtz, les alimens folid
’g‘% lu m auﬁémw

u
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@IU Sante

R e R'EG 271
?‘La m!ge; | &oﬂmt el

(- 2

ﬁ“gc{:: gum.gtmuhﬂ.

nr. cu;# { )

muihmes, qui abo,n enten un.

fi‘ g:quant, m:nmelgmuutarde lusmfo[u
les cignons, les porredux, I’
Jes plantes aromatiques em;;&oyén en aﬂ'a;-
oriemient , le fafran , les femences ca;mmm;res.,
 viandes fort arll'u[bnéas de fel , de poivre.
e vinaiffire aonvientient & daﬂ'olnntla.grmﬂ'g,
es fubftances ont fm]emem linconvénient '
canfer la foif , & boiffor abgﬁu‘nnflf s
nﬁmnm;.[a maladie , en délayan: les fuides &
nt les folides. Le fel eft un grand dif-
ﬁlmt dé la, graiffe.
es :rlbgn:s grafles Jo:mt éviter les. ali-
lcux., mais les swdm qu; fnnmqmﬂ
g ‘d'huile & de fel conviennent parce qu
I réfolutifs ; le miel , le fucre, & les cuits
de jardin font par conféquent usiles. -
ue[qile; -unes des hﬂ'-mcﬂ aftringentes com-~
,mie les t.ou;ig: Iur grenad €s lcscapren 3 les
mmmn tes au (el &anvin conviennent
E! e les fibres font on{:laﬁ;ﬁumﬂt trop
hes daus ces cunﬁ;mnns.

-« Tout ce qui provoque la tranfpiration , &
ﬂ}iﬂtmﬁgum: ﬁ hlm l‘&;r:m ont
., Ces pe:fonnu&mmnt ufer 3: etits vins pw
je!ﬂf boiffon , le thé , & le font propres 5
me délayans & médtom flimulans.
iﬂm nde quantisé des liqueurs huileufes rﬁ-
“mentées, a mmhgﬂﬂu;luu‘pum
wop 3 l'air humide nuit en relichant lep
‘n"ms & mémnt h mfﬁfimuon
L .z-mj. Uk

b o y i [
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@BIU, Santé . {
W R T
Conflitutions mélancoliques on aftrabilairesy -
Ia tendance vers ces conftitutions fe cofs
nait par Fair fombre & Ia lividité du vVifage3
ia fichereffe de la peau, l'i’!'mzi%r'euf;,-ig;
niie vif & pénérant , la petitefle p_f:ﬁ[i_ug' ;
fa refpiration , les obltruétions danis le bias ven,
e & la trop grande application au

objet. - s L
'}oru’t ce qui échauffe & produit wne tranfpit
yation trop abondante, comme les fibflances
i abondent en un fel acrimonieux &en
uile volarile, eft nuifible; les afimens
qiienx & de difficile digeftion , mais furtont
it & le poiffon falés , & en général tource
qui épaiffit lés humeurs , ow les réduit i ung
confiftance vifquenle , eft de ce nombre, . -
_Les alimens aftringens aufleres ; comme pl
fleurs fortes de prunes & quelques efpéces
poires qu'on peut diflinguer par leur gobe |
& fliptique , les coings , les grenades , I'ofe
Ia pimprenelle, les caprei, les matiéres
. fites au vimaigre , &c. & les wins aeerbes font
L'air trop froid & ait trop chand font ot
trzires, car dans ces deux états de 1'air , lesmés -
Tancoliques fort toujours plus mal, = L0
" Les délayans j&-m atiles ,-ﬁlparucuﬁi I
eau rmpre e guelque _'nétrgﬁ\ ;s
:ﬁ:hﬂ'an:irps qﬁ&ﬁi’c iffent ,lﬂxgm.b entrd
& diffolvent la bile ; 1'=au Pp:ﬁ;; le.
les fruits miirs de jafdin , les herbes
g¢mollientes , furtout 1a laime , la chi
dent de lion ‘ou piffenlit & le miel font.
convenables. - HEN A
11 fant oblerver que la diéte dojt €
fe & 'acrimonie 'parriculiére gui

aoccalio
o ‘,"i:&'&‘: Jn k.

"

smaladie, ik
Si ellg procéde par exemple d'une tiop B :_—;

* ) hr!_

=2 T
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'_'T Sante EA
'51-' Rk E& - ﬁE@; poi gy
mﬁté les fubflances zp.:males » les boinl-
mnds & les eeufs mémes Mwennm-‘ '
la caufe cft alcaline , la méthode cantnm f
ﬁ; i!‘l;#c employée.
* Mowvement vicié des ﬁmdt.f. " r
| fang & les autres fluides pécherit fouverit
ﬂ&nn-ﬁsuim‘mnt dans lears qualités, maisencore
- dans leur mouyement ;. il peut étre trop lent 4
! Eap vite , on r.cmkﬁ:aﬂ: pp'mné dans quc!.-i
s vaifleaux.
" Ceux chez quf I ur:u!auou eft trop lente
- qwent érre re commie dans le cas des
gans gras & pl:ﬁe l:ques, & ceux qui I'ont
. trop yite, comme dans le cas des perfonnes
d'une conftitution bilieufe , chaude & alcaline ,
. & les diies refpedtives conviennent,
‘Dans les obffruétions inflammargires des vaif®
Ekn:t l# nourriture doit étre rafraichifante ;
e, tenud,& délayante, évitant le grand
des fobftances falines, qui pourroient par
'!'.ur qualitd ﬁlﬁ'ruhame; augmenter l'inflamma-
tion ; on doit, dis-je,éviter ces fubfances , ex-
cepté dans Quefiues cas ol il ya afilé’rancar
.'d arzénuer les fluides & d'emporter les obfirue-
tions par [es fels volarils 3 ou bien lorfqu'on =
‘ntention de produire une fuppuration ; mais
#l eft certain que toute ubftance fimmulante ,
Tor(gu'elie nu-tﬁfouk pas Fobfirugion, augmen-
te I'inflammation.
- Dans les tunteurs froides ofi Iintention eff de
{:l‘andre & dauénuer, la diéte doit étre de-
yante & flimulante c.onﬁﬁant en fubffances
‘d'une nature favennenl®, n’c&-i-cﬁqe e (el &
! fm hu.ﬂo'. :
PBlafes.

i I.z nourdtare de ceux qui ot des bteﬁ‘m z

ém tes ‘doit &ire douce ; ceft-3-dire fans rien
de falin ou de fimulane de faile digefion, & -
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BRI Sante

'dai’e éce de celles
de Inf;uh!ﬁﬁian &‘i:
Hﬁﬂu I

guil ﬁmﬁ ute. .
:iimem dmﬂntpﬁe s

BEIN‘E‘ITE , efpét de pomes.
les propriétés & les ﬂﬁsgss de cé fruit
Pomme. &

REMOLADE , fanfe canpdrze %
 de capres hachées, de peghil & ciboul |
3 part, le tourf pafé avec de bon fus ,ung
goutte d“hm'le’, une gﬂm‘g d'ail & adaifonne
mens ordinaires, - :

REPAS, refectio; nuu!mtnré que I'

3 certaines heures, du jour pour en

fanté ; plufieurs Nations autrefois ne f
. voient aucun fems -mglﬁ pou

prenoient d'dlimens que quand .
; purfmt, on ne peut poH

mef i qucﬂn heures & combien de repas

doit Faire jour 3 lappéiit & I'kabita

" doivént d -:lef Voyez ce quiona dit a

. jét dumoE n u:mt'u:rc, ana etnrn{ é an
endroit s'il_ e pﬂi -
m{pimnll & de foup rlégirem
repu du foir doit &m Eiun fort -qu

-“ 1. T
REPOXSE, M; Petite ‘rdcire’
sfte gﬂl’e comme le petit doigt
tin golit ; on la cultive dans
& on la cuéille étant eficore ‘fendre p
méler dans les né'ahﬂes :elle mnhﬂ;ﬁ:’c ]
pmape: exil ac
gident i .ﬁ%@ ; elle ¢ontic
 de (el effentiel & dhuile un peu
ﬁk 1a rendent encore arémlm &
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BEIU Sanfe -

REP. _RI1B. . R'TT - #r¢
i%: convient en tout :gni:.&-mnia fnrttid?g _
&mﬁﬁcu a thoins gu'onf eqluﬁp im="

- modé it
. RIBLETTE, habenula lingula: itgg:ﬁ: qu'on’
épare fuf le gril d’une tranche déliée de vian-
- foit de beeuf'; foit de veau ou de porc quion’
 fale & qu'on épice. On appréte les riblettes
comme les coeelettes. ( Voyez cetaricle )
= LETTE AU LARD , elpéee d'omelette
‘on fait avec du lafd cowpé par miorceaux.
* { Voyezr omelette atlard au mot Omelerre, )
4 ARITE, ,igm de froment qui appro-
! &n-_d'c;h%? ju frotrent ordinaire , i ce'
- n'eft qu'il et unpen plus petit; il-vient fur ug
' guiau de la hautenr de trois on q‘uaﬂeﬂb&a plus
gros & plus plein de neuds que celui de no~
tre :ft’o:lne"m; & dﬁmcr feiil fell,:;i,:l:!iant :
t gelles du porréan, Cestuyau pi e
: forme de-famean ou bouquet mi‘aﬁ trouve
' leritz enfermé dans une caplule jaunitee, rude,
E:‘ntll!e par petites ctes y & terminé par um-

- Le bori itz mous vient de Piémont , FEfpda
_gne & de plufieurs autres endroits ; on en fai
g:ﬁ:m.ip "ulage 'pam‘;i lu& afirﬁm; :1 o?m-'lr
* grange en grains cuit dans de Peau & du lait
on %E:"auﬂ?:x:e efpéce de boiiillie avec du
titz batnu. \ : -
«* Leritz , dit M. Andty, eft ud peu allringefit ;
c'eft pourquoi ceax que ont le ventre trop ref-
ferré n'en doivent gueres ufer; pluffears pré-
. tendent qwil eft bon aux phtifiques & aux con<
" valefeens ; mais ajofite le méme Auteur 5 Fex
*Eé_ﬁ:'mcc fait voir I;n:n'utraimu mr ‘?z’ i
s 'oin d'engraiffer par Fafage du 1
chent enicore dg;;n 3 ce n'eft pas que l¢
titz pat lui-méme ne (0it affez nowrnfant;mais .

-
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@BIU Santé -

gt Rl o RITas
C'eft que Teftomac des phrifiques et p
t les lpﬁﬂnp?!fomﬁ lids & fi difficiles s
feparer ; le vulgaire croit cependant :ib!ﬁ _
qu'd manger du ritZ pour éngraiffer, sl eff
aré avec le lait & le fucre; mais cefl-dif
onnius & Pierre Goutier, uné opinion
“mentie par 'expérience, - -
On peut rendre le rirz plus facile 3 ¢
-én y mélant un peu_de fafran , & cleft ce
fe pratique en plufieurs Provinces , oil I'os
tange prefque jamais le ritz. que fafrané;
refte quoique le fitz ne foit pas auffi cap:
_dengraiffer qu'on fe Pimapine dordindire
ne laiffe pas de nourrir affez & de don

2

Fembonpoint, 3% TR
Les Orienraux font du pain de firz; m

me ce pain ‘el affez éable par

ils y m'glaﬁltdlf' e & du millet p

dre meilleur ; ils font aufli un vin de’ itz
eft d'un blanc ambré & d'un goit auffi bon.
e vin &'Efpagne; ce vin porte ail
téie , & ennivre plus fortement qu
fres vins, Les Chinois en font leur be
di'riairg. g T L
e ritz fert d faire des potages en g
maigre,'gffgsﬁnp‘éﬁ;ﬁvg mange
ment au lait. ; ko :
_ Apris Pavoir bien lavé, faites-le
demi-heure 3 petit fen avec un pen &
Te faire crever; mettez-y enfuite petit
Jait chaud jufqu'd ce qu'il foit cuit ; af
Ie de fel & de fucre; qu'il ne foit ni
#i trop épais. ' ¢ 8

i

. Ritzau éfﬂ:.cﬂ gras. .
§i vous [e voulez blanc au gras , ap!
Favéy faites-le cuire avee de bon boiil
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m Sante

el R T RIT. | ..B97

fliribi;}:mut coloré, & un morcean de 151‘?!_;% x
quand i] eft cuit, mettez-y un coulis. ( Voyezau

ot Gl Pavicl coulis blanc.)

' Votre itz ten épluché & bien layé , faites-le
crever avec un peu d'ean , & le moiiillez.de lait
bonilli & chaud 5 mettez-y dufel & un peu de
fucre; quand il eft cuit un peu épais, mettez
gans un plat un peu d'eau avec du_ﬁ’.:r.rb_ ue

yous, ferez réduire en caramel ; quand il eft d'u-
ne belle couleur cannelée, verlezy wotreritz
dant que le caramel éft bien chaud ; éendez
caramel par-deffus , comme 3 une créme bri-
¢e, & fervez chaudement,
o - Ritz g Ia Ghanceliere. !
 Choififfez le plus bean ritz ; apris {'avoir bien

#pluché , lavé dans plofieurs eauvx tiddes, &

) ,égo{pué, faites-le fécher dans une cafferole fur
le feu, & le moiillez de lair, ce qu'il en faut
pour le faire cuire ; il faue que le rirz foic en-
gqpud il'eft cuit ; mettez une poignée de

cre en poudre dans un plar; verlez votre ritz

Aedans ; qu'il ne foit pas trop épais; remuez-

le avec une cuiller pour le méler avec le fu-

cre ‘poudrez encore de fucre :En_p&r—aelﬁ:s_, &
 de canelle en poudre ; faites-lui prendre cou=
leur au four ou avec une pelle rouge, & leryez

powr Entremets. . .

Créme de vitz j(’a_g_ﬂffc. ;

' Prenez deux cuillerées i bouche dé farine de

fitz,, & la délayez perit 4 petit avec de lacré-

me ou du lait ; mouillez-le enfuite plus fort
comme fi vous vouliez faire une boiiillie, met-
tez-y un morceau de fucre, de la canelle en

n , une écorce de citron verd, de eau de

re d'orange ; faites cuire cetie crémr._ pen-
dant une heure fur le feu enremuant toujours;
paffez-1a enfuite -dans une étamine. & prefiez
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BBIU Sante

rouge, & (erves chaudement,
Potage au ri1z en grag,
Prenez une demi - livre de ricz, ;
;E.Luhﬁ lavez-le dans plufieurs
faites-le blanchir & égo;mer enfi
mis; metez-le enfuite dans une ma
b T
curs
mtf‘ un peupde bau:rllnn &; le déla
pnu:qusi ﬂ”,’fd e point de gn
remettez-y encore -du on ]
foit d'une b\?“eﬁqlﬂem & pn
mdmﬁnpﬁatiouﬂlem lat & p
“rIZ gl mAigre. .

Vm:rsmz 5 &laﬂ to
- faites-le cujre annmbon boii

avec £ﬂm ». Carotes, oignons
» céleri, NAveis, uge
da tout modérément 3 qu'un légn
ne pas plus que {"antre , principale
& la racine de perfil; mettez :
un morceau de beure , du jus doign
qnicecgle gpuerﬂzm affez de coule
e cuire feu pendant trois.
fonné de bon pﬁt.c?_und ileft
qu'il ne. tﬂr.top air i oté
Si t?:nﬁ:ﬁn ) le fervir ai; Al
oint ‘oignons
Eélz;ez fix j'.umts duu?mdam ﬂp,
faites lier fbr le feu, & entretenez ¢
fon chaude ; quand le ritz eft cnjn

dedans, & fervez chzudcmem. Lo
an;anga afli des chapons au Titz;
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Sa.nte ! ! PR ;

| !_ i!"E; dR"Sis.'nﬂl ;¥? o4
ritz A Pordjnaire dans le boiillon ol
ﬁ..lm W‘dﬂeﬂqﬁ?s dﬁkrmjé

u ay mmmmat de cet article quels
:mtpndsm le itz mwmmdlzfﬂ?- ouplus

= MS DE VEAU, Gh:d;k wmﬁn;dmmm .
end i la gorge dy vean,
pm; d'nnqb S‘h partie fupérieure E‘ la
pitring; lu_:uda vean entrent dans fes meil-
{goﬁu & i’o% z.rné# fait divers plm on
EUVIES t En & our. Entremets,
Voici Jes plus n}’fa’,“mm : s

" Ris dp. ='m1>'idf
5 ez-les de mepu lard , pa,&'e,z des dmsung
btncaem , attachez-les i fa Lrochs & les faires
cuire ; quand ils font cuits & de belle comleur ,
dreflez-les dg,ns un, p\Im:2 une effence de jam-
bon deffous ou bien du jus, & fervez chaude—
mn ppu: Entremet;, g
Ris de weaw en fricandeans. -

' Faites-les tremper dans plufieurs eaux & {es
Faites blanchir ; mettez-les unﬁpqﬂ dans leay
froide, piquez-les de menu lard , mertez - !e;
dans vne caflerole, Je lard en deﬂ'aps, avec ung

+. suillerde de bnuﬂllm 4 demi fait ; pouvrez-les.
m& & les mettez guire {ur un fournean, Le
n étant diminué, & les ris écant hlen.cuf
lorés , dreffez-les dang un plat ; 3 btez la i
dela ;mﬂ':l;ale - moisitlez ce qui eff atraché d'u
peu depomllpn & de jus de ypan ; paflez ce ju;
au tamis , & le jetgez fur lesris avec un pey
-de poivre concaflé , fervez phquiemm.ap;o}q: =
‘Emrée ou pnurHursvd’ﬂuru. : ; i
I gl st
rniflez - le, fond d'une e de bardas
de lard & de petifes tranches de ?ﬁﬂsfﬁl.gda-
‘B'e.- fines herbes , fines pices, tranches

-
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@BIU Santé

e, méme affaile

‘couvrez de tranches de yeau

& faites cuire feu deffus ‘& de

B[ nnl. cuits , drez les tranches de
l;’r;l de deffus les ris;
gmﬁjnhtnumere ol ils |

;u de mie de pain bien

.m;m de fon couvercle , dufeu d

re coulenr ; ilglaz u
la ha;fe:. ‘bien menu, faires-l:

h“dion % u-n Peu‘dﬁ"féﬂ@
quand i]s !o

g:uemila erole; _nepn&‘ez Iﬂ
Tmis -pwﬂ'w—y-un jus ¢ d: citron
les ris de vean.

Ris thm mrnﬁ.r
Faites-les blanchir , & les mettez
.i?m - froide, Faites-les mariner av
poivre , toutés fories defines b
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WU Sante T%
aﬁnqﬁ Eﬂnm w cafferole de tﬂinﬁeédq
5 marinade “’@md‘:’i‘:,ﬂ““é“ri%ﬁ
_ a ,mum s
F lsﬁrmﬁ.Pa{{e:ilhmlcdesm&:
achées 5 ipmllez-dun demi verre devin'de
pagne , un de rédudtion , & faites
. gnire ; edl:ﬁhh uand les ris de veau fony
cuits ]nlfﬂ. la faufle ol ils ont cuit dans Ia
anx trufes; dégraiffez-la enfuite, metrez—y
u de coulis & fervez chaudement avwhr
veau.
ar - Risde vean farcis i 12 Dauphine,
} "ﬁﬁ'enlsup:lus fezedcz.- : par le cfitd
7 les fageir " e ets ol ;
F, comme on l—a die , & ;n&ue‘:m?w;
braife avec bardes de Iar & tranghes da -
- yeau deﬁs&aea‘aas,ﬁnm herbes, fines épices
| ﬁoulnsg;'mﬂr, perfil haché & olgﬁnnm;
tran )
arciffez de crétes de la méme farce
s de rm flez-les dans une caflero!

1; fonda J&yﬂﬂrﬂhﬂm
lques “trufes vertes & un act lpgpm-f
re Moﬁllez&afwaﬁhﬁez r ¥ 'petis
- Quand le ragofic eft cuir, dégraifiez-le »
d'un coulis de veaw & de jambon:j
dy les rie de veau u{in m ¥ Ut
denm: e crfc_;ds mﬂgri le refte Entré
.;mr- effus & fervez chaudement pour Eniréey
.Hﬂdeﬂsmnﬁl) huﬂgfjsuﬂ

,I.csmdh'rmﬁu-m :nfﬂiﬁin:&i
tomme on ﬂmdeh,nin-e fervez.les aveg
un r;?oih d"&;ﬂﬂl’ﬂ pnrﬁf;& ( Voyez au
ot e la m&c e
anwﬂguaﬁﬂ mxmw

.

Farcis & cuits & la braile n&memm .
que Je précédent ﬁmﬂ# ayee un ragodf

Tmﬂﬁ ha
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BBRIT Sante 3 _M'ﬁ
e A Tarticle Huftre 3 la sianiéte I
- faire ¢e rdgode) . " Sy

Comme on Pa dit, faites-les cvire ¥la be:
& Tordindire , avec un jus de eitfon pous qu’
‘me moirciffent pasy & thoiiillez d'un pen<
“Boiitllon , couverts de bardes de lard & na
thes de veau ; faites blanchit de perifs
- épluchez 3 mettez des crétes cuire dass un b
farine & de boiillon & la moiné d'us
tron eoupé en tranches. Quand elles fone clis
‘tes & bien effuyées ; mertez-les ayec les petitg
u':;j'! autour, un jusde titron dans leff; i
‘& (eever par-deflus, -  ~ - .o .
S i de vean aw fimstiils
= Faites les blanchir, ouvrez-les
avec une farce de volaille cnite , tetine de w
& lard blanchi , perfil, iboule, champig
nie" d¢ paib ttethpée dans | créme | fel,
wre, jaunes d'eufs 5 pour liaifon ; quar
" font farcis c‘mg:ﬂw-m dians de petites|
‘Bettes & les faites coire'd la broche env
de lard & de papier ; quand ils font cu
dreffiezles ‘dans un-plar, one bonne ef
avec-un jus de citron’ par-de fius , couvrez

‘de fenoiiil blanchi , - chaudements -
et i i R e yarinés fries, -
Coupez vos ris eau en frois ou gt

morceaux aprés les:avoir fait blanchir , faite
mariner dvec Om oighon coupé par ffan
giboules entidres , une feitille de lautier |
oivre , deux ol trbiz clous ¢ 'jus de citrof§ |
m'u'-le: ‘dans Ja marinade pendant devx hews
wes ; tirez-les enfuite, effuyez-les, tremp M‘i
ghams une pite faite avec une poignée de’ ﬂﬁ:g:n’!-,:
A= A R gy

¥
LR
> |

&
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@‘E—IU Sante

5 n:ﬂf b lgk‘;—h‘ h
,..0au & un ). "tu
i Shtemble | e 1oy ite i i
n-doux Lien chaid ; quand :Isfom. ﬁ-nl &
colarés {Bwéa-l:el fur_uhe I’:num.
Jﬁ:ﬁl it du millew. . _'
_ Ris de vean a la poéle,
?afez les dvéc du lard fondy ,ﬂpﬂﬂ
chm'i: dnans, une pointe d'ail 5 f
& yeau &dmmt ot , lem;
‘dc‘ﬁrsé‘v&cle laed fordu, fines herbes ,ﬁ!l &
vie ; couvrez de Bardes db lard & faites cui-
32 braile 3 qnand‘ ils !Imt cuits dégraiffer -
h fauffe melﬂ!z;g affez-1a an ta
de veau ponr lesfaire chaui
am avec un de&uott. :
de-veas farcis a la cendves :
" © Fendez par le cété des ris &muhf:n‘cﬁur
! 'ﬁt&ﬂh*—len:ommn les ris de veau aux fines
“herbes ; prenex autane de feililles da papier
gle vousavez de ris de veau; fur chague feiiil-
de papier mettez une tranche de lard , une
petite tranche de. jambon ; affaifonnez de fel 4
Im.m, fines herbes, un peu de firies épices 5 .
fil hachi¢, une ciboule entiere fur «chacun 3
chaque feiiille de papier mettez cliaque ifs
veau, aflaifonnez deffus, comme deffous 4
les envelopez d'unie tranche de vean biem
:!nlnce , d'ure barde de lard ; liez les fenilles det
j:a;_ni'er, ficelez - les mbmil-.-z tant (it peu ;
mettez la céndre chaude au coin du foyer jar-.
fange les ris de veau deffus , & couvrez
}ten_dbes chaudes ; mettez-en de tenis en mﬁ;
& lés luiffes cuire pendant deux héures ; érang
;ujts, ttn;z-las du m*., & lés dreffez pro—
prément ; jetter deflu¢ un ragodr de ]am’n'm,
l( f'eﬂea'. c!nu&emﬂnf pour Entrémets. A
i © ‘Toarte de ris de veast.
Mertez tremper , lavez en p:uﬁeur; euu!‘, :
Aatl

_{-

Dictionnaire des alimens vins et liqueurs, leurs qualités, leurs effets, ... - page 285 sur 561


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_019428x03&p=285

BBIT Sante

TR AL
E r_u- e‘“l‘ ' e, & Lu ﬁuites
er.‘ﬁfwg line aba

m ; enfoncez une :c-trmcre ‘qu

ion 3 couvrez famurte d’uﬁn abaiffe
‘méme pite ; faites ﬁﬂ’ﬁord #‘utﬂﬂ
J’un @uf battu , mmnl‘-—?es
fous un couvercle émw
un plat, & fa découy z5
mn.&lesﬂhxrda’sa:g*
fez=y une eflence
de bon got 4 muvm—ii'

Jﬂnﬁnh s = et i

_ R.gaﬁ 3 ﬂ':_aie-,w.uﬁ

~ Laver & faites blanchir des ris d:
Teau boiiillante 5 mettez-les dus;

& les effuyez entre deux li

~dans une caﬂi:mlemreq Jul,: d fon
quet affaifonné | & de poiy

¢ha ons , ¢

nﬁgﬂ mcﬁu  pafler
.fournm émlt paflc , mouﬁle;-les
‘les latﬂ'ez cum& :Feu * érante
ez-les, & les liez d‘nﬁ eo
jambon , fi le ragolt eft de l:-n.

le t}reﬂ'ez proprem ent dans ust

usmeu.lqrzgoﬁtﬁ,ﬁs ert
nir toutes fortes d’Entrées fa‘nmﬁ‘.
Le ragofit de ris dagneau fe fait de
manitre ; que cclui de ris de veau m

e
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EﬁBIU Sante °

K18 ﬁ 18 38

€is de veiu a&E&:mo&& commie on Ig

. éit ci- deflus eft une fort bonne nomr.lmi‘

s  que les affaiforinemens & les dpi

| dominert poiiit dans ces différens rago :

= _"“ gﬂmgous » Minutal roftum. Sorte de Piui‘
: faite de viande hachée & épicée ., en“

: ‘ﬁée darfs de fa pite & [rite‘dans ﬁo%
‘on faie d'abord de ‘perites qba:ﬁ-s en form
gmbé pit¢ ovale, on lés remplit d'un godi=

| ¥eau faig de E.Iam: de chapon, moalle déﬁc:
i & poivre le tout bien Nacks i les ﬁﬁ‘du,—
f les confit dans Te fain-doux. ; :

- On é'n peut faire en maigre avec de la fivee
‘g poifion bien hachée'y & méme des mouffe-
ne; on les faif cuire aupi'raw:ﬁ avec beurre
fines herbes & épices , fi c'eft aux épmm, fi
“Ceft aux rouflerons on les fait cuire ' Pordi-
ﬂm:e , oni leg hache bien ﬁu!nn, oti les dffaie
fonne d'un peu de fel , fucre, écorce Je citron
glée ou rap éﬁ% on lés fert cuites au four avec
cre & eau eurs d'erange en fervant. On
appelle aufli les riffoles oreilles de Parifien,, par-

-¢¢ qu'elles font faites en forme d'oreille.

Rgﬂ'alem fracy S
< Baives uf Buchis de  blase de chapon ou
ite’n d'un morcean de vean blanchi fur le gril,
- perfil, ciboule , un champigror, un peu de
h on chit , ﬂu peu de die Jeéam trdn:péd
ns la :.réme dewx jaunes d'eéu
Hinifoni ; pilez gnfmm le tout dans un mnmu- &
Maites une abaiffle de feiifllérdpe’ bien mince.
%Vcr:z. au mot_pite, la mam e de le faire. )
ﬂmez erde perites abaiffes , fur lelquelies vous
commie une noix de Volre. fdree 3
ﬁﬂ'l-!'ﬂ'éz e méme pite , foudez bien Ies dw.t

rez la ﬂﬂ'olc “fout adt
T o dan, da: i dote B dund,-
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@EIU Sante i N

.ms.mn t’uﬁ .
i’ E@“*‘Eﬂ 1“’1
ez an arce , la maniére
frit_enfite dans une fritute
de rérivie e s de tedu,
gt ‘*x::ﬂ?;w
tieres efitre £ u
‘de Eﬁe ,ﬁ:.lﬁlz ﬂ:bi de:kwﬁ'- e?‘ s-]
ﬁmﬁu ns un 18 re. =
. Rsﬁ'oir:z:m-é E},m:
 Prenez gros comme denx m:ﬁ
atiffiére, avec un guarnemn ‘de m fe
a fleur dlorange ; grillez durf‘u:rfs un
- rrmsnnquaﬂ% Bifeuits d'a
res, le tout biea E fnmu v;;nl‘
Tordinaive ; faites-les frire , glacées & |
ahml potrt Emumam #
" Riffoles de :
F&unﬁs une pire brifée hmﬁn&.ﬂuaﬁ
Tet éé“""‘rﬁ“?’nﬁeﬁ i wiis
s faités une créme  délicate ; Tape
du_chocolar affez pour quelle enr prenne

_gﬁm:hm,; glacez avec du fucre &
pal!e rﬁe ou duns le four. e
des riffoles , de caffé, Jﬁfaﬁﬂ,

ﬁé!ﬁe de ritz, d’a:ﬂan&ur,p:lhﬂlﬂﬂ lin
&munesﬂamde &d ;@ sie asikedd
* Riffeles dépmars . - ST

Vos Epfnafx hgn épluchés ¢ fﬂﬁbfﬁrf ;
ﬁtu’rs eaug ; faites-Tes cuire enfuire dans une . *
¢aflerole avec un verre d’eau. Quand ils -"-a
‘uiﬁ,f égouttés & bien preflits, pilez-les
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BEIU Sants o
fa180 RES 1
. mortier avec un morcean de beiitre frais 4
] Técorce de citron verd , quelques bifuits
' d'amantés améres; @n peu de fucre & d'ean
de feurs d'orangey formez énfulte vot riffoles
‘comme on Va dit & les faites frire de belle
‘touleur dan uhe fritite taigre. Quand elles
font frites ; & dreflices dans un plat ; fucrez=
“fes & Ies glacez avec la ipelle rouge , pour
.- Enttemets. S ks
 Riffole de matmelade &' abricots.
- Faites wne pite d P'ordinaire comme une p
‘brifée avéc un liron dé fafine fine , un quartes
fon .de beurre, mne cuillerée d'eau de fleurs
d'orange ; un pen de citron rapé trés<fir; uné
pincée de fel; ua pen deau 5 formez-en de
petites: abaiflfes ; mettez deffus de petits tas de
smarmelade d’abricots ; finiffez 3 li'otdinaim &
“des fervez plackes avee du fucre & la pellé

_--&-‘?ﬂfﬂ'afu de champignons & mouflerons,
| Coupez en dés les champignons & les meufs
ferons ; paffez-les fur le fem avéc unmorceaw
‘de beurte ¢ urt bouguet, une granche dejam=
'3 mettsz-y une pineée de farine 3 moiillez
- avecun peir de rédudtion , deux coillerées de
coulis , un pen de bonillon & fel; Flilﬂ’ﬂ'ﬂl.lé;ﬂ'
k.r;gé.ih & le dégraiffez, Quand il eft cuit,
la faufle lide , mettez-y un jus de citron §
Raiffez-le refroidir. Faites une pite brifée.( Voyez
au, mot Paré, la maniére de [a faire. ) niettez
de Eeﬁts tas &e wotre ragofit fur les abaiffes ;
s comme om I'd dic y & fervez de *
82 aine Ty
=« A Conci,lz rifiele efl une efpece de gitead
fait en forme de croiffant & farci d'un hachis
‘de veau cuit dans I'hvile, TV i
Gette efpéce de pitifferie oft mioins indigefte’ |
plﬁp&;ﬁl‘eﬁ&s ‘ordinaires y parce qu'il y eatro
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@BIT Sante . ; i
zfi RIS SO Cp
aucoup moins d'affaifonnemens ,
Jg Iard y qui rendent les autres
ntes. = '
RISSOLER: , Torrere ; “retorreve o
viandes od autrés mets, jufqu'a
upe couleur rouffe,~
~ Le rét pour éife bean & Bien
fiflolé. On dit auffi , du pain bien &
cuit de belle couleur. ~

: Riffolerte. PAEY

Elles fe font avec toutes fortes de viandes o

hachées menués avec un peu de graiffe
ou veau , du lard , fel , poivre 5 g
bonles y échalotes, trois jaunes d'ceuf
de cette farce fur de petites rdties
pannez & faites prendre couleur fous
wercle de tourtiere ; fervez chand pour Hor

I

0c.

RO CAMEOLE, ophi Bt
: ; htororsim ¥
kg Bl e ifﬁmﬂg

d’Efpagne, .

- Ses qualitfs font 4 res lesm
€elles de.l'ail mrais elle_eft dune
peu plus deuce. Voyez 4il. On fe
cambole pour mettre dans les ragoiits
!elév:_hengfou;; RN
- ROGNONS , Reins, Rener 5 ps
animaux , dans les les {érofd
fe filtrent & coulent continuellernent.
ties font pour Pordinaire dune fubftance &
& «Comy g qui les rend difficiles 4 di

. % it des obftrudtions. , Cepend
uelques animauyx jeunes dbnt"mﬁ

u

ez tendres & d'un bon godk ; par exem
des agneaux , des vedux, descocho
& de plufieurs autrer.

" Rogrions de beuf a Poignans
Paffez des tranches doignons d
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"'-':_Santé ! -
i‘_. 3 . uR..G _G-l- ~ R. 0‘ 'G‘I 2‘8§I
. -gafferele ‘avec un morceau de beurre. A moitié

 pafié., metez-y Ie._'ro%:nh de’ beeuf coupé bien -

mince ;affailonnez de fel, poivre ; ne moiillez

- quayec le jus que cela rendra ; en finiffantun

E:de vinaigre ou de la moutarde, & lervez .
| pour Hors -d’ceuvre. L ;
A Hognons de beuf'a La pokle.

Paffezvorre rognon bien émincé dans mne poéle, -

dvec perlil, ciboule , échalotes ; fel'& poivre 3

' cela cuit , ez les rognons ; mettez dans la-
| faufle un verre de vin & un peu deau ; faites.

une Liaifon de trois jaunes d'a:ufs avec du voe-

juss & fecvez pour Hors-d'eeuvre,
i Rognons de beeaf grillés,
i Fendez-les en deux ; pafiez -Ies dansun pes
i de beurre ou graifle avec I, poivre , perfil,
ciboule ; paffez awec de la mie de pain ; faites
- griller gpeﬁl feu; & fervez avec rells fanfde”
gue vous vondrez, . i+
P Rognons de mowron far le gril,
. 3Ouvrer-les par le milien paffez au travers une
: ﬁ(m brocherre; aflaifonnez-les de {el & poivre;
| faites-les griiler, Quand ils fOnt cuits , mettez-
deffous une fanfle a 1'échalote,
i Roguons marinés,

Prence des rognons de mouton 3 Fendez-les
en deux (ans les %épﬂar; faites-les mariner aves
.un peu d'huile ,-perfil , ciboule , une pointe 4'ail, .

le tout haché trés-fin , thim , laurier | bafilicem

poudre , fel , fines épices. Quand ils ent pris -
_ gobit daws Ja marinade, paffez-les comme les*
autres dans de petites hardlettes ; trempez-les’
dans Jeur marinade ; pannez-les de mie de pain
faites-les griller en les arrofant de tems en tems
- de leur marinade , & les fervez avec une (aufls-
i Péchalote deffous, -

. Rognons de mouron en ragoiis. -
Faites-los blanchic ; dtez.- en Ia peite peai -
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©BIU'Sante

- zaar I B:»U‘G;'ﬂ RO BT
nez-les de lard 5 paflez-les 3 lap
E:%G m bm%::: PErEkj ﬁhﬂllié’ 3 €I
les aprés » avec bon- bouillon 4 fel,
clous , champignons , morilles ,
marrons; un bouquet: de fines herbes ,.&m ce
Ae b-:euf ‘le tout pour Entremets. I'a
ape monton 4. Ia.&mﬁc e
Blamha ez,les ; 6tez-en la perite peau; pie
quez-les de-menu lard ; mertez-les 4 la broc
and ils font cuits , {ervez-les :nm !
alofiertes, ;
Regnons de mowron 1dr. E.r.r.
Fendez-les en.deux ; drez. en{a .
embrochez-Jes 3 de petites bmcheues e
fonnez-les de fel, poivee , un peu. d'écha
kachées -bien menuo ; frotez une cuﬁm&
beurre, lard ou graiffe ; arrangeg-y vos rognons
mettez-les pninflant fur le few ou fur des
dres chaudes , fen deffus & defious. 1l ne fauer
qu'un inftant pour Atre cuirs ; dreffez-les dansun
lat ; mettez un pen d'eau ansla caflerole c
ils_ont cuit , un pen d= mic de painy fel
-peivre , ane pointe. de vinaigre ; jertez vos m
gm:ms deﬂ'u: & fervez pour Hors - d’ceuvre, |
de snouton atex comcombresr.
Falﬁ:s-m cuire dans des bardes de lard,
guand ile font refroidis , _Ennuz-ln &
mettez. dans un. ragoﬂn{e :nmnﬁamnﬂ
o d hﬁéﬁhamel, ‘
+  Rogvns fde: mosien lacés,
‘Piquez=les d’un lard trés-fin Ster 1a pea
ﬂ'lﬁleb-lﬁl dans*des ‘brochertes & les atsacher
‘fa broche ‘avec”un: papier beurré, fur Pen
gui n'efl pas piqué. Quand ﬁsfbnt cuits 3
pos, lervez avec uag faulle l‘ﬂ!‘pa;nolh-f;_
ilﬂl!:?- :

de I
BRI ot ﬁ‘:‘.ws-m
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gE‘IU Sante
. '_ROG ROM. - RQS. lﬁ-

dum on fait une omeletre; i
neletre. On' en' fait aufli des " réties.
‘thet au mot Rities, On les fert auffi grillés.
wvec une fanlfe piquante, ow: bien on les palfe:
atl'oi gnc‘r"n, le tour coupé bien mince.

On [z fert aufli des rogncms de cog pnubms

ﬁiﬂaﬁsu o
' Rumaﬁ'mu Plante qu
une tige aaﬁ'ar haute pour i faire d %#er la,
nom d'arbriffeau s elle eft fort d'larg;éade petites”
branches de mulem cendrée, Ses fewiles fnt
£rroites »longues , épaiffes , blanchesen deﬁ:ug,
verd brun en deffus, d'un golr dcre 5 mais-
d'une ddeur aromatique , a réablc, quoique um .
peu forte, Ses feurs (one en gueules 3 petites
‘mélées en quantité parmi les feiiilies Ses fe-
mences qui fwecédent aux fleurs , Ot menues ,
prg?uef rondes , & ‘venterinfes dans une’
“caplule. i
: n e fert ueﬁueFeu des feigilles de romarin -
ayec celles autres plantes odorifirantes.
" Elles font propres 4 réloudre & 3 mon&.lﬁen
Edles fortifient le cervean.

-ROSSOLIS, liqueur agréable: qu "an: boit s
dinairement la fin du repis Voici la maniére
de la faire. .

 Mectez dan: ung bouteille n‘an wm-e nﬂa

* d'elprit de vin ou de bonne eau- de-vm,-
avec douze clows de girofle , trois briks de poi-
vre long, un peu &'#nis verd , un pen de
coriandre caffée. Laiffez tremper le tour ens
viron deux heures , & le paffez dansunhf.
- Faites cuire du fucre 3 ['nuﬁ: ,ﬁl:cl-lc de
le feu ; mettew-y votre efprit de vin ; remuez~

bien avec une cuiller ; padez-le enfuite ddns.

,une chauffe ; mettez au fond dela c.hmEﬂm

" douzaine d'amandes doucﬂ;caﬂ'éu & non pi-

lées, Sivous. h:wmdu mﬂicu;; pilez ua
Bbij -
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BEIT Sante . -

e R OST CRIOS NS
-dans ua morder un grain de mufc §
ﬁn.ﬁhé J'ambre avec un peu de fucre e
re. Mertez le .tour dansun peu de cot
dins de DI'étoupe j auachez-le 3 la
la chauffe, & pailez votre liquenr pa
denx“ou trois fojs. i ]
Rofflis de Turim,
Bélew dans une cucurbite de bon vin a
13 canelle , du maris, daclon de girofle |
ficre diffous dans quelques eaux de
Couvrez vorre cucurbite de ‘fom chapi
apeés y ayoir alopt? le récipient, lutez
jointures a ec de la veffie mouillée ,
- wous diltiterez voure liqueur 3 petit feu,
* Si vous voulez que votre roffolis foit
attendez qu'il foit fait ; faites diffon
rains d'ambre gne vous délayerez bien ;
ﬁs‘:' & le mettez avec le refles: .
2 Aﬂ“‘! WEE[H‘-. f Jul
Faites boiiillir de I'eau, & quand elle ne
s que tiede , premez toutes fortes de |
odoriférantes , chacune en particulier , fi
1a faifon § &_F}Ethm-fﬁ bien enforte qu'il o
que Jg fedille , & les mettez infufer anflicl
ne_en patdiculier dans de Peau tiede 5 jufgu’
qu'elle foit refroidie ; Gtezen alors es :
Avec une écumoire, & les mentez égourters
tez enfbite-deU'eanchaque fleur dans une cruc
Sur téois pintes de certe Ban, - mewez pne
ou frois chopines d'elprit de vin ayec grois
Eines, c'eft-3-dire, trois livres de fucre cl:
¢ ; ‘mewei-y enfuite Ja moitié d'un dem
tier ou enwiron d'effence d'anis diftilé .
tant J'effence de canelle. Si votre roffvlis
trop fucré ou piteux , mecez-y de U'elprit
vin ce qu'il en faut; il eft trop fore, met
y du fucre, Pour empécher que Veflence’ds
L]
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L] 'lU Sante L - : .-’J.

R S S
-Ha,n;h:fe votre roflolis mélez- !Is nimr e
gn{é,ﬂﬁ avant de la mettre dans 'ean. & *,
§i votre roflolis n'a pas affez d'odeur , a’iu'll-

m-.]r une ou deux cuillerées d'effence de flents
. -avec une pincée ou denx de mult, & dalobre
i pré*m:é avec du ficre en poudre; au Féfaut
dellence de fleurs’, le mufe & Pambre prépadé
en elfence ou en pﬂmire pourroient fuﬂire:- o Aie

Cela fait, paffez votte liqueur ¥ la chauffe

. pourla déﬂalPer & la (errez dans des bougeilles
; ‘Eaent;‘oach:es e roffolis ainfi prépard peat fe
.gﬁ’dﬁd‘pendam dix ansfans (e corrompre, .

Roffolis nomm# jrmc&:{mm

' Ce'roffolis eft une compofition de frufes , &u-

- fleurs , & d’odéurs mélées enfemble avec les au-
fres Chofes » & en mémes doles que ci-deflirs,

: Il faur prcndtefird'e furtout que rien re- Yomi-

| “ne; carcleft !’ du golic qui en fait Ia vé-

- titable qualicé , &iut donne le nom de franchi=

. ‘pane.
: Roﬂ&ff: ou ligueur parfumée.

“Taites bouillir deux p:nbet d"eau & dlenm
”imn de fucre jufgu’d la diminution dun quart ;
*reri.'ez.-;r enfilite deux cuillerées d’ean de er#
j"mﬁge, & ayant encore fait bouiilir un mo-
ment , jertez-y vn blanc d'eenf fouetté avec la
_coguille mn&puc, reifiuez bien le blane doeuf

ns vorre lig & lorfqu'elle commencera
3 boiiillit Gier-la. de deffirs Je fen o & Ja paffex
~FII:'I.I&I": fois par ]a chaufle; quand elle eft bien

te , verfow-y de bonn:: ean-de-vie 3 dif-
pmnnn , fuivant i’ que vous voulez luf
“donner ; verfez- 5y Enﬂn de l’zlrennc d"ambre oun
_de Veffance d*hypocras, plus ou moins , fivaie

mragoﬁﬁ
Aurte,

Faites Fou;&ru uné livee de fucre daﬂ# ﬂ:llu'
!mle de vin vieux , comme fi vous vm..hczﬁl-
Bbiij
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BEIT Sarte Wl ¥
394 R OS n:o{. :
“re deThypocras ,
chaunfle !;r?tnm:m wrf d:e rom
difcrétion , felon la

alonner ; mettez-y euﬁn,de lcﬁ‘m B
gn “de l’eﬁ'cme d-?amhm % dlﬁﬂm s

: RO. ,deeréueilahrmhe
les repas reglés f& fert ‘au fpconﬂ.ﬁrﬂ
1 rt eft Ia grofle viande rétie ,- &
1ot eft I volaille , le-gibier & les. —-.:~--

Quelques-uns regatdmt les vis
comme moins faines & “moins nourrif
celles qui font boiiillies. Le feu d:&nr.dﬂf-
mant 3 agie d'une maniere immédiat
-vidndes que l'on rétit, en diflipe toute
Aité qui les rendoit fi ﬁincs Al en deff
flres, & concentrant ce napﬁt‘

-fuc de ces viandes, il lg ente & e
~point d'en déveloper tous lés &3:,&&’#1
un fuc falin & (piritueux , propre 4 fermer
fang.&imaltgrh bile , idﬁﬁhﬂr les

e waﬁuie‘s boiiillies 2u contraire
svent Uadlion du feu qu'd wavers de
.- »medere & la corrige ; c’elt une
amarie, Cen'élt plus un t'eu &n & mf
bfﬁlc, c’eft une chaleur douce” & mod
sevit fans durcir , & pénérre 1 e ffe:
.rien ne re&mbln i bleu atx on
font dans le corpe , & n'y difpofe mieux
-fitures qu'on lui prépare.
Enfin le réti donne peut-dtre. plnl de
sparce qu'il remue davantage les
wffeéte plus agréablementlal
nit moins de fic nourricier , paﬂ:a«
immédiate du feu lui en a enlevé
wfc Juben a par conféquent mhiﬁﬁ- e

"
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BRIT Sante st ;
ROT. ROT. ”
i) ﬁuclﬁmmﬂn:‘ﬁni:édu.;bifpmﬁ

Care _.{H,Ht?w,) : L5 2
.M. Hecquet ste aifoit pas: astention ique rieq-
n'eft plus capable que Vequ de dépoiiiller la vian-

e.defon foc ;- la ;thc e dgle-r;égfitje 5 dit

- M. dndry. L'eau eft. s puiffant vant;

1 vuide de (25 pores ,’larend propre 4 {8 char-

_ ger de toutes fortes de (els , & i fe remplir do

i g;qw?ii_y a , foit de plus fpifituenx , foit de plus

.builenx , foir de plus terreftee dans le corps. On
dillont plus de mixies, & on.en sive plus de fues
par les diffolvans aqueux que-par les autres;
comment-donc la viande: lor(gu'elle fera long-
-tems dans U'ean boiiillante .n'y perdroit elle
la meilleure partie de fon fuc? Elle I'y per £
bien , que.le boiillon en tire toute la gelée;

_c’elt donc une erreur de. prérendre que la vian—
d= boiillieeft plus nourriffante ,- & fi le réri @

' plus de'goiit que le .boiiilli , c'¢ft comme dir
' Mundivs, (avantMédecin , parce qu'il -2 encore
tou:l fon fuc, aw ﬁenﬁ.guc: imdufhzﬁiﬁ;r#
rdu une partie du fizn parle moyen de I'eau.
= ??'_Lew' 2s boiiillies étant yh;‘?nnﬂﬁ ‘que
les autres, elles conviennent davantage i cenx:

. qui font d’un tempérament fec , chaud, bilieox 4
& qui ont le ventre refferré. Les viandes réties
ou frites conviennent au contraire i ceu;;};.:n-
font dun, tempdrament_pituiteux ., qui abon-
dent en hunﬁﬂipr.éx feperflues , qui fone fujets
des catharres , & 4 d'antres.maladigs de la méme
mature. ¢ : geley : 3

 ROTIR, Torveres fafre cuire de da viande R
la tournant i Ia broche devantle feu, on .E'ur;g
ﬁ‘i)l, Lorfgue l'on fait rdtirquelgue viande d Ja
che, 1l ne faut point d'abord lyi donner le
feu trop dpre , cela fait qu'elle brble deffus, lorf
'qu’dl!g-eﬁl.’:oum.fmglamg.!id'm:: : p
; *On ne peut magguer .ici "h-#ﬂ%%-{# cuiffon
; v
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@EIU, Sante ) ' 7
‘195 R. 'DTI s !. G'ﬁ
_néceffaire, ni déterminer le tems quil
chaque viande peur €rre rétie ; on -
Teeil & fuivant la grofieur & la nat
A OTIE, off gt Tranchosdh b
» Offa ‘rgfta. Fi he d It
-qu'on fait {kfg; en h‘gﬂdﬁnt Q_Js'r.‘: e
gﬂ: en gras & en maigre, il
1 Rdties de rognon de veaw.
La longe de veau érant cuite tirez-em
-gnon , hachez-le avec fa graiffe , un.
-petfil , de I'écorce de citron verd, du
_proportion ; pilez enfuite le tout dans um s
tier; coupez de petites tranches de pain
randeur de deux doigts ; merez un
ree fur chaque rétie ; beurrez le fond
tourtiere, & y arrangez vos raties ; mel
au four pour leur faire prendre couleur,
un couvercle ; quand elles ﬁmw*
les & les glacez avec lzpelle rouge,
les proprement dans un plac & [ervez po
EEMELS OU r DILUrEe. iy
W“RE:AIJ? chapon. 4
Faites une farce de chair de chapon;m
du ficre & de écorce de citron verd ,
les cuire & glacet comme les précédemes & |
‘fervez de méme. : R b
; Riries a P Angloife. . uny
Coupez en petits dés deux ris desves
¢his avec champignons & fjamrbom 3 paf
avec un morcean de beorre , & un bo
. moiiillez avec du jus & du boiillon ,
e ragol eft 3 demi cuit, lies-le avec du
‘Bs; dégraiffez-1e quand il eft cuit ; laiffez.
Tk &uﬁ':aprefquﬂé fec ; & liez encore de
aunes d'eeafs 3 mettez fur des eranches de
coupées en.réties autant de ragair qu'il
 tenir; arrangex. de petits ceufs fur le ragolits
fez vos* rdiies ; uniffiz les rbties avec la?

S

-
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@IU Santeé- y : ¥ ReallE
k '@ Tt E‘ G'T-' o ':y? -
| Aremipée dans un ceuf batty § faires-les frire en-

' futte dans une ffiture bien chaude & fervez 3
‘fec ou avec unc effence , i vous voulez.
Figie, Réties anx concombres, b
" Coupez des concombres en dés, faites-les

. “mmariner urle heure avec fel, poivre, vinaigre;
‘preffez-les enflite , & les paffez avec un mor-

. teau de beurre , ciboule & perfil 5 moiiillez de
us & de boiiillon ; faites-les réduire ; liez |2
fagolr avec trois jaunes d'eeufs, & le laiffez re-

- froidir ; mettez encore denx jaunes d'cenfs; éten-
dez les concombres fur des tranches de pain,

' unilfez avec un ceufbatru ; panmez les roties ,
faites-les frive de belle coulenr & ferver avet
‘ane eflence, E ool '
g T Rdrier dépinare. )

Faite: blanchir des épinars preflez-les & Tes

paffez ag-beurre ; mouillez de bouillon, & de -

'Miq;merlcs réduice , julqu'd ce qu'ils foient

A fecs ournez toujours avec une cuiller, afin
quils ne brulent pas,& les laiflez refroidir ; cou-
53: des tranches de pain pour des rities ; écen-

r deflus les épinars , uniffez-les avec del'ceuf
battn, & les pannez; faites-les frire de belle
couleur & fervez avee une bonne eflence,

YT Awrrer virfer aux épinars. !
LavezZles dans plufieurs eaux , faires-les blan-
ehir dans P'ean bouillante, & les metiez enfui-
te égoutter ; preflez -les bien & l2s hachez en-
foite : mettsz-les dans vne cafferole avec rat-
fis-de Corinthe , écorce de citron confit ; -
chez menu, fucre en poudre , un pew de fel ,
& de mufcade, trois ceufs entiers & cing jaunes

- ciods,un peu de eréme § melez bien le tont

.enfemble & le faites deflécher fur le few; drez-

le enfuite de deffus le feu , ajoutez-y deux ceufs
entiers , & un peu aprés deux autres ceufs avee

_wn peude vin de Canarie, que vous mélez bien
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T g e T
Ms RGHTq ] R GT— POt Sk
enfemble ; farinez enfuite le-cul J'un
étendez deflus votre farce comme une.
frite & 1a laiffez refroidir; quand elle of
coupez-la par morceaux de la longueur enviro
do doigt & de la largeur de deux faite
frie dans du beurre fondu bien chaud ;
ils font frits , poudrez-les de fucre, & |
ez avec la.pelle rouge; faites une fauf
un pen de beurre, vinaigre & vin de.Ca
ue vous jertez deflus avec un jus d'c
%m pour Entremets. i
A Riries d'haricots werds. .
Faites cuire des haricots: verds avec ¢
& du fel ; paflez-les avec un .morcean de b
re, perfil , ciboule hachée; moiiillez les a
du boiiillon & les affaifonnez de fel & poivre
Yiez-les avec du coulis ; faites réduirela fan

joutez-y trois jaunes d’ceufs  faizes lies
~ feu fans boiiillir , & les laiffez refroidiy
ils font froids mettez-y encore 2 jaunes
étendez ces haricots (ur des morceaux ¢
coupés en rdtie 3 uniffiez-les avec de I'e
tu, pannez-les & les faitas frive & belle.c
fervez pour Entremets. . ol 1}
e Réries de bécaffes. '
Hachez de la chair & le d
menu avec fel , poivre, lard fondu;®
mélé enfemble ; faices les rodes.dlordin
les faites cuired petit feu dans une tourt
nd elles font cuites {erver-les .avec un |
citron. T e
: i Réries de foies grase
Paffez les foies gras 4 la poele, ho
enfuite avec lard, trois ou quatre champi
fines herbes , fel & poivee; le refled

Baire .
. Raties an fambon. o
‘Coupez huit tranches de .jambon  égales
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@RI SEI.nt% 0 pF-. 5 RO :I:'.ll A 299
faites - les deflaler deux heuores dans.de U'ean;
“metrez-les fuer dans une caffercle ; quand elles

- commencent 3 s'awacher, mettez lﬂ.ﬂﬂ la caf
ferole unpeu de coulis & de-jambon ; faites
faire quelques boiiillons i cette faufle , dégrail=
fez-la, ,paﬁilaxu tamis , mettez-y uud t de
wmnaigre & de gros poivre ; cou eg tran-
ches de pain de .mﬁnchﬂ- de
jambon ; paffez-les avec un morceau de beurre ;

: elles font de belle couleur , dreflez-les

- fur un plac; mestez les tranches de jambon.
ﬁ?n, & arrofez avez les tranches de jam-

S Réries ala motlle.

Faites des abaiffes de pite d’amande en for-
me de rdties., avec un petit rebord _de I'épail-
feur de deux écus, & faites cuire au four ; cou-
,vrez-les d'un peu de créme i la moéile bien .
délicate o un pen de blanc d'ceuf fouerté par-
deflus 1_-mp_=z_£.‘=3:cra » glacez-les , & fervez

-4

L% ___Rities en camapé.
Faites.un falpicon de ris de veau, crétes &
culs: d'artichaux couwpés en dés j paffez des

_ champignons .en dés gne-vous mouillez avec
du jus 5 mettez-y enfuite le filpicon ; faires
cuire le tont, merez y un blond de veau, & for
la fin liez avee des jaunes d'ceuls , peu de fauffe;
le falpicon refroidi garniffez- en des rbties bien
minces ; frotez les rities, d'enfs battus , fires-
les frire dans du fain-doux , & [ervez avec un
blond de veaw.

‘Faites boiiillir un demi-fetier de créme avec
un morceau deficre, du bifcuit d’amandes écra-
fées, de*la rapure de citron ; metrez huirjaunes
d'eeafs , deux blancs, um pen de beurre manié ;
le tout broiiillé avec la créme , garniffez-en des -
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@BIU Santé
? ROT. H&ﬁ
trar -IJe pain réties, Humm;ﬂ
e T e
& z, On peut fé -2

des au lien Ee %a :
Roties a Ia moille fans fuere.
' Mettez dats une cafferole vn pen de
de volaille bien fire avec un pen de b
e, de peures herbes hachées, tuij-h
lem bien manié , avec bons affaifon
coupez en morcedux de la moélle cuiteau
don ; garniffez des tranches de pain rries
fm:s n peu de farce & de morcean dem
.remett:zun‘?en de farce par-deffus , p |
nez , faites prendre c&niﬂurg:ﬁrmi eciE

Coupez une demi- livre de peti¢ lard en
avec ung tranche da ]a.mlw:n mm;—lﬂr
une ed BE:IGZTN perfil , ciboules, qu:
nes d'ceu u gros poivre ; maniez b
tout enfemble ; ctendes unehcuig e
ches de pain wupécs en rbties ; faires-fes
metez du coulis qui ne Ihil:“guems ﬁ];& !
plat avec un filer de vinaigre, les rotes de
& [ervez.

Rivies & &Mmau a ﬁt!‘rm;aff

Coupez du pain raffis par tranches , dtez-e
1a croute-; faites-les frire dans de I
bien chaude , & quand elles font frites Eu
couleur , mertez- ségnul:t:r, fendez en
des anchois deffalés ; rangez 'msﬂim
plat, une moitié d'anchois firr chacune ,

oivre concafl¢ par-deffus ; arrofer de bos
ile , & fervez pour Eni‘rrmérs avec,

e Rdries & Ja Dmun. :
l'.ardez des mies de pain de lambau'ﬁ f
chois ; coupez-les enfuite en réties ordinaire
Tes faites frire 2u lard quind elles fone i

E
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EIE“'IU Sante =

- ROT. ROWP, jor -
* dreffez-les dans un plat avec huile, jus de ciw

. ton ,grospoivie, &fervez, " - - ¢ -

- . Réries a la Hollandoife Wﬂk% ;
 Hachez des anchois avec perfil, ciboules ;
échalotes , ail; le tout mélé avec de bonne
buile ;. écendez cerce farce (ur des 1odes, Tum
¢éié feulement 3 coupez des anchois en filets,
memez-en, fir ces roties , dreffez-les dans un
g: -avec huile, ogange, poivie s:wi-:aﬂ% y &

v Tawu

: *i Rieies de poiflom en maigres - -
~ Hachez de la chair de carpe ayec perfil, g
dcorce de citron verd , quélques bilcuits d'a=
mandes améres , & un pen de beurre frais ; pi=
lex, le tour dans un-mortier avec un peu de g—
Crey frois ou quatre jaunes d'ceufs , un peu de
mie de pain trempée dans la créme ; covpez des
| “trandhies- de pain en rodes , metter de cette

farcg deflus ; benrrgz nne tourtdere , arrangez-y
w.s_;r&:ises + & les metrez an four ou fons un ‘cour
vescle. Quand elles fone cuites & bien colorées ,
fuscrez. les & les glacez avec la pelle rouge 3
dreffez-les dans un plat, & fervez chandemeng
pour Entremets on garniture, :

. ROUELLE, tranche de quelgues wiandes ou
d'autres mets. La rouglle de veau eft la parde .
charnue de ia cuiffe de vean, qui eft versle jarrety’
&ﬁ:n gxcellent manger lorigu'elle eft bien ap~

& Maniere d’aﬂr&zr fer rmqi'ﬁ:grﬁe vean.
Prenez des rougiles un pew épaiffes, piquez-
les de beaucoup de lardons; faupop{-{iém!de rl"gl. é :

oivre & autres épices 5 parniffez le fon
E‘une caflerole df b;rme lard , fur lefquelles
vous arrangerez les roiielles, Ne donnez d'abord
4 ce ragofit qu'un feu médiocre afin queta vian-
de rende {on fuc; ce fuc rendu, augmentez uR
peu le fen pour faire prendre des deux corcs cou-
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eRLld Sapté

“am. Wow. . xcm“,f"'

mettre un peu de buull.!nn I‘.oﬂ"qua
* font fuffifamment rouffes , laiffez-les
Cément €N 2joUtant aux aﬁhlfouumﬂi"
de perfil & de ciboule; qnami elles ‘(o
liez Ja fauffe avecqdes jaunes d'ceufs
jus, &fegvez ceragoit. *
. Auwtre fapon.,
Aprés que ces routlles ‘ont été Bien”
;de. lanl & paffées 4 la pocle , mettez-les
‘terrine bien affaifonnées d'épiceries , & f
‘exa@ement la terrine, Laiflfez-les cuire-d
feu dans leur jus feulement ; quand elles o
tes, & gue la fauffe eft prefque réduice i1
memer}' un jus decitron, & fervez.
Rouélles de vean a la coéne.
Piquez vos trtnchesmdr Lard 5 ;:F
+ gros po perfil, ciboule , ¢
une pointe d‘s?l:e le tout haché;
cequx de la coene de lard nouveau qm-n
rien ; mette dans une terrine un lit de
de veau, & un lit de coéne enfuite ; cOR
de méme jufgwila fin 3 mettez-y un demi
Ad'eau, & autant d'eau-de-vie; faites co
‘des cendres chaudes pendane quaﬂ'é‘ ou
heilres 8¢ fervez. comme du beeuf 3 Ia miode
Hachis deroutlles demeasts
Hachez votre veau avec du lard , ap
avoir &té la peau ; mélez-y champig
‘perfil & mie de pain, deux m:Fs durs , &
aurres jaunes d'eeufs pour faire une e
liaifon du tout 3 mettez e hachis
tourdere , au and de laquelle vous
foin darranger des bardes de lard; &
" cuire ainfi ; & comme en cuifantdla b

lcmm:,ﬂfe&rmdeﬂ&smz@éw

|
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BRI Sante . *
 ROUS ROV - 30y
oy ‘un trou deffus- pour lui laiffer prendre
- yent' 'i'iilniil--ﬂta’te:ﬁr-de le tirer , métez-y
wh fuc de gigot ; mélez avec un peu de verjug
. dans' léquel vous aurez battu un jaune d'guf,
&lorwez: - - - S
Padté devouslle de veaw, chand, - -
nez une rouclle de veaun en trois; lardez-
Jademoyen lard bien afaifonné; dreflez-ladans
_aine pdte-tine fur: un bon godiveau ; garniffez
de: pointes dalperges , champignons ,  ris de
weau'y, morilles, trufés, culsd'arichaux, lard
pilé ; avec fel , poivre , fines heibes & Bnes-épi-
ces; convrez votre pité de la méme pite , &
_ﬁi:gmira pendant deux heures ; quand il eft
<iit 4 découvrez-le & le dégraiffez; mettez-y
&%
.

uin coulis clair de vean & de Jambon (’Vtua
au mot Jambon , la ‘maniére  de' [aire ce
& (ervez pour Entcée. ) [

r Paté froid de routlle de vean, s
- Larder-la de gros: lard ; affuifonnez de fel
poisre , fines herbes , fines épices, & la faites
masiner dans du vinaigre bien affaifonné ; faites
une abaiflé de pdte ordinaire que vous jerterez
Aur du gros papier beurré ; dreflez-y votre veau
mariné, avec lard pilé , bardes de lard , fenilles

“de laurier, & affaifonnemens nécelaires ; cou-
¥rez votre pité-d’une autre abaiffe , fagunnez-le¢
proprement & le faites cuire pendant environ
tro1s -heures ; quand il eft’ cuit meitez -y une
goufle d'ail ou d’échalote écrallée par le foupia
fail, & (ervez froid. i :

. La r!l:_mElle de veau &nﬂ;scure Ii pluficurs
#Autres ulages ; il en *a ans p IS el=

its de cet ouvrage.” '

= Rouelles de beeu/s

Alégard des rouclles de breaf, on s'en fert
tour faire-des hachis , dans lson'mele de
‘vignon , de la ciboule, du fel , du poivre ydu
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@E'I I Santé : :

i BOW: R
clou de girofle , le tout cuit enfen
~ fourneau on un :ecilaua; & lg:%n‘:;[
y met du verjus , , puis on le tire,
piéces font encore propres po
icm 4 la mode, (rVoyez cet aricle au
ROUGE , oifeau qui n'elt pas fi
canard fauﬂga; ila les pates rou

ﬁm déh:lt «on le fait cuire com
o Vn}rez cet article an mot

Qﬁa “ileft cuit, merer dang. m
fence quelques zefts d'orange ,
deux aw%::: & gros poivre 5 fum
{aufe fans om]]u, & ferver fur les ro
Rouges ala fanffe a lorange,
Faites cuire les rouges , comme
mettez dans unecallerole quatre wﬁﬁ
dont tin manié avec de la farine ;
hachés , quelques zefts d'orange , le jus
oranges— » [el & gros poivre ; moi
ﬁ-ﬂ&ufe fur le fe
E::nﬂla, & fervez avecles ro :
"ROUGET, Rﬂ&:ﬂm; Petit pm.ll'olt a
- dos de Infienrs pointes piquantes
écrevifies, & d'autres peuis Pm.ﬂzons_; 58k
eflimé en hiver qu'en éié, loit pﬂ' e qu’
1l page en pleine mer, au hen{mm i,
u m‘a%«e 5 ce qui fait ‘tn ces: slau X

il l'e nourrit d’alimens di.ﬂ::m:s it §
endant I'deé , comme pluﬁwu le
it [es petits.
La chair du rouget nourtit hea _
taure , par le fecours de s £

-balfamiques & de {es fels.vo auls tﬂlﬂﬁi
facilement , parce qu'effe’efl peu cha
fises grofliers. Si elle arréte le cours da
comme on le prétend , c'eft parce que
cipes huileux calment la fougue

4 .T-l,"t_,
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BETT, Sant&e, - . Be :
RO'U: R OU. g
3 %ﬁ picotantes qui caufoient cette incom-
" 'Le rouget convient ,:J)riqcip'a]cment' en hi-
mii toutes  forres ddge & de tempéra-
‘meént; il doit deree’ choifi tendre , récent, bien
" mourri & @'un bon gofit,
* Ori remarque dit M. Andry, que le rouge
convient dans le cours de ventre , dans la roux.
8 dans la pluparc des maladies qui viennent
‘dcretes d'hamsurs; quelques-uns prétendent
. ue l’jrl'-ga' {réquent de ce poiffon eff contraire
o' chafteté ; mais ceft une imagination quit
neft fondée ni en raifon ni en expénence.
it . Ros gl % .
~ Vuidez les rougets; coupez-en les tétes, frod
fex un platon une tourtiere de beurre afhifonné’
. de [el, poivre haché, fines Epices, perfil , cibou-
Tes entieres ; arcangez-y vos rougers; afiifons-
nez deffus comme deffous ; arrofez-les de beurs
ﬁfefcuﬂu_, pannez-les d'un¢ mie de pain: bien
 , mettez les cuire au four ou fous un cous
- vercle ; faires une faufle hachée avec ciboule

,chamgignum & trufes , que vous mettez-
- Eg]m cafferole quand le beurre eftfondu o
avec lel & poivre ; moiiillez d'ln pew de boiiil—
lon de poiflon & laifflzz mitonnerd perit feu 3
nd la' (aufle eft cource g liez-la d'wn: coulis
Ecrevifles, mettez-la dans un'plat; e e
vos filets autour du plat, & les 16 ich
mentipour- Enrrée,
Rougets en ragoir. L
Aprés avoirbien habillé vos rougew, niers-
“z-les dans une caflerole avet beurre paitri da?
fasine, fel', poivre bouguet de fires’ hierbes »
ﬂﬁiq:pii;nous » parfil , boiiillon de poiffoniows
utée claire ; laiffer bien ‘mitonner Jetout en=

emble ; quand- le ragott el cuit, ferves pous
Entrée; garni de -a-qﬁ wﬁgn&u
-Tome UL, Ce

-
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BEIN Sante
306 R OU.
o R
“‘Dmﬂm Tes uulz:l
1ez point, lavez-les
;ogrlzm huu:iicm au; vin blanc,
~ debeurre, racines, cignons eou
* ehes, un houqncl:,zll clous de
_ses faire quelques I:ow.ll ons avant.
¥os rougets ; quand le court-bo
augu&: faires- I cuire los mugﬂu

; i fé l.‘] H' ﬁuﬂ%
; ﬁq%;iﬁtsﬁt?&num

j;lannl:ve ATEC beum une
ﬁmrm Blhdqulf em;:e , fel , poivre
, un peu eau & vinwa’
m la faufle eft lide ,
wtt & fervez chaudement,
grdb:f an m&‘d’"
Les -rougets
Tedire ,. faites urte faule da»u
tez. dans une cafferole un pel
wne pincée de faring , fel,
ciboule entiere , p&n d'
une: demi-cuillerée de coulis

ques capres, { Voyez au mot
nitre de ﬁxra{m coulis, }m&amf

lide, jertez-la fur les. mugmn &
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daps un plat. aprés les avoir égouttésrde feur
ourt-bouillon , les .quenés d*écrevilles fur les
rougers, 'le ‘eoulis par-deffuis , & fervez chau-
dement. : o
] Rougets en’ marinade.
“Nuidez vos rougets ; coupez-en la téte, levez=
¢n les filets ; mettez-les mariner pendant uge-
ou denx heures dans une cafferole avec tranches:
#ﬁifnajgs » ciboules entiéres , quelques fenilles:
de laurier , fel , poivre, jus de citron ou bien-
tin de vinaigre ; tirez-les de leur marinade:
& aprés les avoir bien effuyés , farinez-les & les
faites frire dans du beurre affiné. Quand ils¥ont:
frits de belle couleur , ferver-les fur une fer=-
viette pliée dans un plat pour Entremets.
- Rougets en filers avec un vagotis ou une faulle:
. - blanche. ' i
Vos rougets vuidés , faites-les griller ; levezs-
en les filets , arrangez-les dans un plar & fer=~

Vezavec un petit ragolt d’ u d'huitres,.
on bien avec une fapde he, ( Voyez am
mot Ecrevifle & huitre , 1a maniére de faire ces:
ragofits. ) -

" Filets de rougets aux fines Bevker.

. Vuidez lesrougets ; coupzz-en la tée ; levez=
en les filets ; mettez-les dans une caferole avec:
un pen de fines herbes hachées; mettez-y beurre:

. fondu,_fel, poivre , peril & ciboule hachée..
Laiffez-les prendre goficdans leur affaifonnement:
pendant une heure ; mentez:les enfiire fur dew
cendres chaudes afin que le beurre & ‘forde's
pﬂ!};ﬁhlﬂ de mie de pain bien fine & 'les fiites
griller. - R
~ Faites une rémolade avec de Bonne Huile,
quelques ‘capres, du perfil haché , un peu de:
o » UD -ihchqil"’_- A YIe , ﬂ-,-"ﬁh Pﬂﬂ’dﬂ
moutarde & wun jus- mrﬁiéﬂemwuw

= cif
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SRIT Sante

8 ROU. RO
; mremb&mm wtneﬁﬁﬂ‘th

au miliew d'un plat , les filets gri

du. plat, & fervex nhamﬁlﬂqn'& p

mieTs.

Tervine dg rougers.

Vuidez-les & les ratiffez ; ,cwpe:'.-
evez-lesenm thrd filets, , frotez une

beurre ; ) affai de fef, gmrﬂ,
fines épices & de perfil haché, Arra
filets dans la terrine; oﬁn‘ﬂﬂi
eifou: , & y mettez du b frais

n exadement la mrme de fon
‘mettez _cuire 3 petic feu. '
‘dégraiffez-la bien ; jettez.
goﬂ.f. de munﬁ'nrom ow vn ragoiit de tr
& ferver chaudensent, {V‘ uauxmqﬂ
t_Ihg‘B Ia mansh’diem cas
: Porage de vougerss ee
" Le potage de ro fe fait commae
de barbotes. ( oyu cet aglclv

l'm'i'are o

: Tma de rougetr, -
' Vuidez Tes rongets ; lavez-les & les e
faites fondre un pen £ beurre d u
feroleavec on peu de el & dep
yos rongets dedans & les mertez
Levez-en les filets , & les mettez
ragoilt d'écrevifles. (. Vuyaz au,m
: l;m::émif;mﬁﬁew %) ‘aires u
un demi etage. ( Voyez au
fa maniére de [a faire. ) Foncez une |
Tes filets. :m-::lc ug'oﬂl H
n‘l’mll'e.tal m‘énfe‘P{l. faites ume
four 3 frotez. danceuf | Bgtm & faites
four ou fous us couvercle. Quand lat
guite dreffez Ja dans un plac; dé

meltez-y unnqﬂjﬂ coulis d'éotevi

H-
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BEIU Sante . - L
| OV . ROV L
o B mmaiedelc;mm )

o s T

b 15

L . Pded d‘&' e.!.f. ey
'w‘?uie'z‘ Vos rougets ; rwg I'e: f&mﬂ
pez-leut la téce; dre ez Yotre pité ilor-
m«. garniffez-en le fond de beurre fraiss
gbdi‘vem JB‘ la chm de deax mugm. o
 avec e erfil , ciboules ,
beurre frais » fel p m hes horbes, finet
dpices , le tout hach® enfamble. Metez de ce
wéau #u fond du pité ; arrangez vos rou-
fﬁ deffus, du g‘odiveaa entre deux ; aflaifonnez
{el, poivre 5 fines hhfhea, fincs épices, &
€ouyrez de beurre ; & enfuite d'wie abaifie &
faites cuire au four,
21¢s foies de vos rongets avec ur ari¢chois
3 délayez dans un coulis d'écreviffes que vons
e.pezi I'étamine ; donn “an peu de pointe
l: tenez chaudenient fur les cendres. Quand
Te pité e&cuu ouvrez-le ; dégrailfez-le bien ,
jettez .dedans le coulis d’écreviffes, & fervez
i e et Bt
; s legardcles 3 v Régime ,
-ﬁ-ﬂw Réri , les différeris effets que pm
duire lx cliai du rougee , fuivan ces

ﬂ ULADE, tranche de beruf, de’ vean;
tfd outon ou autre viznde applatie & roulée
“dvec une farce & afzifBrmentens ordinaires.

Ronlades de betufy

Conp!t des tranches de beeu apglaﬁﬂ’ﬂ-lbt

faites une farce de chair de chap:m 3
ﬁu dn‘uill?dﬁfm lard’, moéclle: diz hu!uf.

-:mcm:, boﬁlus, ris de veaw,
%:)u ” fe “tour bien haché avec

i.uu herﬁas & épices ; érendez cetto farce
fur 1es tranchies de betuf que vous roulerez en=
fite, enforte qu'elles (vient bien fermes & d'one
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GBI S_antgé

& Mﬁgs 5 Eel, poivre ,° ﬁn=§ hiag-be.;_,
ces , oignons , carores & panais ; quand 1
- fades font cuites , Egouttez leur gu:ﬂ‘a :
“les en deux , arrangez-les dans un
hpﬂh! par-defius ou bien gge ue p
gomme Jﬁ ris de veauw, &
T - Awtre v, M i
: “'!,’rc “un flanchet , htmdehen J!"
1e l,'ur une table ; arrangez deffus ﬂu‘ '
Tard & de }unbon , des 1 de Ia
beeuf, des @uﬁ durs du ches , :
hﬂl’ﬁiﬂ Pﬂlm & f!l Y lﬁ de
dorez e tout avec d’es . & fuﬁd'#
- e tout avec un pew de fartn&, en'l'ui'tﬂ
bien dans une famctl:e s artachez les de
& ficelez ; faites cuire dans une bmfe;, m
‘de vin blanc & de bouillon, & ﬁn‘m
‘Entremets,
" Roulades de vean e canuetons au dfen
Coupez des tranches de veau de la I
"Ta main, & dela longueur du doigt ;
Les bien minces , metter deflis 'nhn-ﬁ
‘roulez-les & les treffez i Pordimaire, Qua
font cuites égoutten-les; faites cuire da
.en méme tems avecles tranches , nil'
‘ment; quand il eft cuit & égoutté
avec une glace ordinaire de vean ; dreflez
.rouladés , un pié de céleri enre’; nns’
_meduﬂ‘ousoummml’huf i
& fervez, ( Voyez mmrw
“faire Ja-faude verte, )
On fait de méme des' roulades db'
* jpoulardes, cannetons & autres viandes.
Roulades de mouton en hateletres a P'écha
Iwukﬂwa‘mmédcmm ‘

e E R AR e
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mﬁﬁﬂtmbﬂﬁflm,& le-fai
aveg O a -
;ﬂ@,@i’huuﬁa 3 ail 5 échalote. (f.ms les tranch Fﬂ'
mment marinées , éendez fiur uhai
qune un peu de farce fine , rovlez enfhite cha .
‘qne morceau , paffez-les dans des hatelettes &
is: ‘faites cuite 4 la broche anvelopés de lard &
arrofez-les de lem: marinade €n Cii=
'ﬁnt. %mmm étant ouites , forvez-les aveg
une faufle 3 V'échalote,
. Honlades, a?f
* Prenez une volaille gro ﬂamhu—fa,ﬁnﬁ
dez-la par le milien , dc['aﬁ'cz.—la' étendez deflus
mne farce bien fmr,t couvrez cette farge de lar-
- dons ie*jamhan & d'anguille ; roulez enfuite vo-
ire volaille de fon long ; ﬁceleza-la & la faites *
cuire dans une bomme %Wraifle avec  eranchin e
veau , bardes de iard, un bouguer , un verre de
vin de Champagne; faites cuire dans la méme’
braife des morceaux d'anguille piquée; glacez-
des enfuite ; dreflez les ronlades dans un plat 4
¥R morcean d‘:ninl[: dang le mrilien , les au-
tresdceé ; pour fauffe ferves vous de la braife
réduite e raiflte & paffée au ramis , unplllh
: _rlttrony & z chaudement. .
4 Roulades de vean a la Bavaroife. _
' Laiffez mortifier un cuifiean de veau I'cgl'uf
?e vous pourrez; levez-en toutes les noiX 4
égraiffez - les bien', dtez toutes les peaun &
€oupez le mmigre par tranches le plus mince
Aque vous pourrex; batter ces tranches avec un
eouperet; étendez enfuite fur unddtable une cré-
e de mum]:éa dans|'eau fraiche; éten-
z deflus v ches- de veau que vous cou-
“wrez de lard rapé. & de jambon pilé,. cuiravee
fel , poivre , canelle, mulcade batiue ,
c‘mi.ahdm auffi battue , perdil, ciboule , échalo~
te , ail pmmm'ﬂm hﬂhtg mt
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GBIV Sants

n
E:nhsae&ne att
Topée de papier b
~ en l'arrofant de tems eﬁ
‘cuite , dtez la barde ,
comme un hmgmt.
ﬁmm: pous. meéermr: dui mhs
poirite dail , & poivre

RDUI.EILU Radius , m U
de figure ronde dont on f& fer pe
, L pite fur un tour ou farune
'ﬁit une abaiffe ou awe chofe:

. iy
§:BGT' AU SMIG; .-,aui.usm'
affierte

EA

veau de la largeur d'une
menu lard; étendez dans une ca
granches de beuf battes & des
renverfaz. deffus }a' noix de veau,
efflous ; mertez deffus une w!piha
?ﬁ vous plifferez & ficelerez ﬁ;m !
olt aurour avec uﬂi -aug\n
rne de'cochon en petits dés e
urdir dans ure ;:ﬂ;]ﬂo%cfuf feu
‘enfuite une e thg
fonnez cela irf'
tes-le épaiffic eﬁle"rcﬂmm
le enfuite dans vofre c.rél.'&he,
ficelle ; reconvrez le rour de rranches
‘& de bardes de lard , & faites cuire dan
ou entre denx i:raslﬁ jHirez.
ﬁwlt, dreffez-la- dans un’ plat 5 «
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BEIU Sante '

. 5, . ) -3y
€rtpine , metteZ ce qui eft dedans tout autour,
jerez deffus une effente de jambon & ferver
pour Entrée. ( Voyez au mot Jambon Particle
.Efmt de Jambon, .

SAFRAN, Grocus, Le fafan eft un affembla<
~de patits filamens rouges qui naiffent en’
panitre de houpe , an miliew d'une fieur bleue,
mélée de rouge & de purpurin, com de’
fix feiiilles,& portée par une plante bafle qu'on
" appelie de méme pom ; on coupe cette houpe'
avant le lever du Soleil & on la fait fécher 3
uelques joursaprés il en vient une autre fem-
%zébl: furla m m_é plante '.] m; Ia 1;%::11'5 de’
me que lapremiere pour la faire er ; ces
filamens quand on les a faft fecher font mollaf
fes ; odorans . doux an toucher , -Tl:'ln goiit &
duné odeur fort agiédbles
" Le'fafran du Levane eft fort eftimé @ il en
vient d'auffi bon en plufieurs endrofes de Fran-
ce, comme en Gatinois , en Languedoc, vers
Touloufe , vers Orange , i Angouléme , en-
MNormandie ; mais le meilleur eft celui de Boif-
_ne & deBicis-commun en Gatinois; e moins bon
elt celui de Normandie, -~ ;
Le propre du fafran dont 'ufageelt fi commun
en pﬁlﬁ.ﬁ]l‘s pay® ofi ¥'on en méle dans prefque
tous les mees , eft d'étre bon i Peftomac & aux

oumons , de réjotiir lé tervean , de lever les
obftrudtions , de procurer le fommeil ; il facili-
te la refpiradion , & les afthmatiques fe trouvent

' fonla%éﬁl’m prendre un peu dins du vin chaud;
mais il faut prendre garde d'en abufer, car il
peut produire des effets dangeretix. On a v
un homme qui en faifbit trafic qui pour enm aveir
trop melé parmi fes viandes tomba dans un ex-
€&s de rire qui penfa lui courer la vie ; pris aves

_excls il jerre aufli dans des atloupifemens dan-
gereux; & on a méme trouvé des perfonnes

Tomie 111, Dd
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BEIT Sante . i |
e SAF S ALGSAL
mor.tr.'s ﬁ.l: fa.rs de ﬁg‘g.n M s’y

Le ﬁ’c'r-a ;:n;e:: beaucoup d'Egiga
n n
& de (el volanl acide & urineux ; il ¢
en. tout tews.hou;eslfo;m d &.ﬂ,p e
‘tament , pouryn que l'onen u A1y
Samt ‘bol_fx“ il e i
fait affez d'ufage 5:15 sﬁ;m)yt
o;rez au mor

Iﬂt[??ﬁ Lﬁ? 13 | ] .:|
ﬂ‘% E
Mm:ei‘ de faite le Saamdnn;

&s avoir épliche la panne, gji
é:fl‘: peaux qmp £y trouvent, -.-.o‘“jfpg
petits. morcegux , mertez-la dan,s un ch

vec yn deu;u-l'eutmd equ , U Oignon.
%c cloys de g; fondre 3,

it few 31['115.1 ce qwe jqq,: !
i;c;nd & point mmmmu,t

pour le metere au
Pour conlerver Lonsg tems lgﬁun jm
en le fondant y meure yn peu de bon
& quand le Fa.u:é -doux mn}memi :
ajourez ,encqta uy ux., enﬂrm; 'qmc, |
i n}e fur trojs livees de fain-douxs - ‘
SALADE, Mﬁﬂs- Compoft l;t.f;
lantes porageres , gy'on mange
gmes, -:E:n lsg: aﬁ'a:?gum aveciu {e
frt&jel‘hmle c'eft gnun
ange de laitugs. pom o ROD:
avec des fournitares , Pl” exemple,, de.
deftragon, de cer;'eul pimprenelle, |
Fff: &c. 11 ? a des fal;iﬂs :m, €oiy
es qu'on fait avec des bemeraves; il ;r
confites dans du fel & du vina.lgre?
font eelles qu'on fair avec ‘de petis ¢
bres, aurrement &;r.soma;hnnt,ﬁ:ua
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BBIU Sante

= . sﬁr-ﬂn 1 SAL. ;l‘

. dés capres , des cotons de pourpier,&c. On fait
*aufli des falades de plufieurs paitlons. On trou-
wera fous les atﬁ:lgu"pa'rﬁu]iers les différen-
ges propriéeés des chofes qui entrent dans les
falaﬂ avec lex effets gqu'elles peuvent produi-
fe. La manitre de faire les falades eft connué
de toutle monde, T e
i Salade de viande mélee, 3
Prenez telle viande de volaille ou de giier
- que vous voudrez cuite 3 la broche ; coupez vos
wiandes par filets.arrangez-les proprement
defleins fur pn plaravec une laiue hachée
vous mettez dans le fond , la viande deffus , & .
faites des deffeine avec de ld fourniture de fa—
lade ; i vous ne voulez point ?etu-q de lalade,
hachez du perfil & de la ciboule trés-fin § ar-
rangez par defleins ces fines herbes avec les
filets de viande , & fervez affaifonné dé fel, gros
ivre, huile & vinaigre. el

SALAMI ou fanciffon d'Italie.  Voyez cet
article au mot Sauciffin. )

SALE', Caro porcing [ale condita. Chair de
cochon gqu'on fzle. Tous les endroits du cochon
font bons pour faire du petit * falé. Le filét eft
eftimé le meillenr. Coupez les morceaux 'dé |2

- groffeur que vous le jugerez 3 propos. Pour
quinze livres de viande prenez ung livre de fel
¢ ; frorez-en votre viande par-tout ; mettéz=
@ 3 mefuré dans un vaiffean, & quand il eff
lein bouchez-le bien, Vous pouvez vous em
ervic au bout de cinq ou fix jours. Si voug
voulez le parder plus long-tems, mettez-y nn
E.:u plus dr.:glﬁ-l.[-‘iul: e m&e&mrmn;
" aleft. 1l vous fert enfuite (oit pour manger avec
la purée ‘de pois, ou un  ragole de chowx
ragolt de légumes , purée de lentilles, purée
de navets, Si lefalé ayoit pris trop -de.
e aci gl ‘D diy o
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EBIT Sante

316 Sﬁ}ndls,;ﬁaﬁ__
m?-rle fremper dans de m
e faire cuire , f:fgmaoc qu'il foita
oulez. ﬁ;!eza.u mot £
ﬁ:sq?%sp éz&d:,hchm
i LMI, ég;edexagoit
viandes déj ﬂuims,& réties
r.p;les une ﬁuﬂ'ea.prhleu ;
%n fait du falmide bécafies , de
:ﬂ- volajlles, (Vo}!en fous lesmwﬂ
mlmqsgia q:’lmi!mﬁ.e f;mtre ces diﬁééﬂ_
Voici on peut furg en gén
%Mw fmsfmfa
¥
l'smfe 3 ﬁm.m:?n Iun&’.i
!zcc ;m dei'.nlr

Fgl tés 596111:

faufle au tamis. n az,par
levreau , perdrean ,'

?n ‘ils ih}mr q,utta L%nh:u ' s

a faufle avec del’
Eurqa ; faites-les i:harﬁ?ez fan J

ous pOUVEL garmir

dknmu elalt ?ﬁ?ﬁ ;
laye dans a aulfe ce. que
.On écra;l’er Jes foies

o sue Ton
ﬂaJ:-j &&N ufﬂgf v &
. les Entrées. Pour
{,btiyﬁtrlfj par I'a
ou mmmdﬁ
sm coupé par, psme
] & vinaigre
des ;!!;afhp:snous mtfu -

ﬁﬁms;‘mda vean , mqu' e
pn peu de Erﬂ Qpﬁ; C
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@‘EIU Sante T -
S’AL -, S‘AN\ -3'1"?

les Taiffez: mitonner ip eufﬁt ; mepter

i una autre callergle avee du Ll fondu, le
jahﬂ:on coupé-en dés, un peu de’cilioule &
,les tm&s Ieé miouflerons , les chamt-
gnum & les ris de veau hachés. Ayant paffé
; ﬁ , moiiillez, da ;.us » difonnez de poi-
tm., i‘e un bzuquct laiffez mitofiner &
'dégraiffez Te ragolr. Quand il eft prefqué cuir
mettez-y les foies gras & les filets de poularde
_tou en dés hez un Coulis de vedu & de
1zm on 4 EL d‘unc & :ncc de jambon. Les con-
‘Cambres_étant cuits , liez lés du ménde conlis
,quuln (‘nlplmn & :&nezl&tdﬂ: enfemble, Eaitds
n trou a l‘a]o;gu, au quamer de veau ou de
“thouton , fut la cuiffe ;3 laplace de la viande
€ vous cﬁurﬂ. thettez le ragofit de ﬁlpuboﬂ
‘fferm.
On pedt auffi fervir le falpicon I.'!Piatément..
. SANG, Emgqu Le farig des amimapx eft
Jﬂnﬂhpn[ou en ufage ; cependant de quelque
‘on le rié?'are _gar on nalemplu:re
& tel qu'il fort des veines & des arté-
3 5l eﬂ' tnn;aum difficile 4 digérer, il fe coa=
‘aiftment & fournit quantité ‘dhumeuts

dres,
Le fang Jnnt nous nous fervons Te plus or-
dinam:menr. eft celui de cochon dont on fait
- _du boudin. Le fing de liévre, eft encore affex
_agréable, ‘On. (e fert encore du fang de quel-
quesa tres aditauxs come on peut le voir
‘aux articles particuliers.
" SANGLIER , Cochon favagé, Aper. Ori Udp-
f:lle p-:m:, ou "cochon” fauvage, E:m:e qu'ila
figure & la groffeur d'un cochon domteftijue’y
& qu'il habite les bois,
. Le (anplier doir éue choifi ]eune 3 grae’, & _
d'une chiair fmn ferme. Celui. fn a éié pris
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2BIT Sante e - "PF;%

-g.ItB SAN. ﬂ AN. '
chafle , qui a été fortement a%llé wen ’I"W
mieugepour le golic &
Le fanffier eft E’un tempérament
mioins bumide que le cochon nrdlﬁmrgpar
' port i Vexercice & aux alimens dont il y
t’ﬂﬂ ce gui fait que’ fa chair eft anfli moins vif-
uenfe , plus agréable , & plus aifée 3 ey -
nourrit beanconp, parce quelle. abonh
Aucs huileux & balfarniques. Ep
La chair du fanglier convient, pnnqp'alew
en hiver, aux jeunes gens d'un tem
.chau;i ‘& bilieux , # ceux qui ont un bor efk X
& aux perfonnes. qui fatiguggt beauconp , W
gu‘érangmm afte & lerrée en fes parties np
h"—'&”s“ d'un eﬁomac qui loit fore pour ] h Al“ 3
rer ; d'ailleurs tomme les perfonnes ac .
mées i un grand exercice de corps 4 pmfgﬁ"
‘beaucoup de lenr propre fubftance, il leur ,Euﬁ
wp alimen groffier, qui demeure long-tems at="
“taché aux paﬂ:es . & qui fe diffipe di
‘ment ; pour les perfonzes oifives &
elles doivent s'en abitenir.
La chair de tout fanglier n Peft EJ
bonne ; ceux qui (oot ttnﬁ:m;es ns de
ne font pas fi bons que cenx qui ont la lib
_courir partout ; & qui vivent de mt:mm
_trufes, de froment & de l:uus les Fruies qul
trouvent fur la terre. T
On fait grand cas des. ;umi:! ﬁ‘ug‘ﬁeﬁ l]lle
.appelle marcaflins ; on les met 4 la_ brecl ‘
Piz' par tout le corps i la réferve d‘nrmu
_la téte, des piés & de la queué qu'il faut |
avec teur foie, tout comme ils font ord
ment, Quand ils (ont cuits on les fert pour péte |
Hure de ﬁmgf' ier pour Emamm p-
Faites la bien briler & Eﬂlﬂl! i—"*
enluite avec tm morceau de A
bras paur en dter tout le poil mhﬂm

"ok
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BRI, Santé

§4 N s i . R 3T
’ 'laﬂfar avec le cou!!au & la nettoyez tbmmea
faut 3 de[bﬂ"az-la ml‘uue, Gtant les denx ma-
choires & 1¢ muafequ; fendez-1a en deffous, de
‘maniere que les deux partics demeurent, att
~ “chées par Iz pean ; piquez-la de gros lard
aE’alfonﬁé de fel , de gowre y de elous pﬂés e
toriandre, de mams, ciboules & de perfil Jm-—
cilié“ quand cfl b:eh iquée , merter un peu
cmre I-::-n ques trous ot font I
ons; affai nnneﬁ- form:man de fel,
irh clon, multade , macis, coriasdre p 5
fenilles d‘a laurier, ba.ﬁmc u!ar]oiune un ped
de romarln 5 oignoas , c:boule : » CAFOLEes,
anais, citron verd ; couvrez-la de bonnes bat~
delard; er-veiwmla d’une ferviette , fice-
Ferz-la bien , mettez-la dans une marmite qué
“¥ous remp{trez mioitié vin & miciti¢ eau; faites
euire 3 peit feu ; quand elle el cuite, laiffez-Ia
* ‘fefroadir ,‘ql‘-ms, fon bouillon , afin qu'elle prenne
du goilt 3 retirez-la, ne:m ez-la biefi pr
- thient , & la fervez fur dne viette blanche gar.
nie de perfil verd, pour Enmau <
Q’uarmﬁ de devant, - -
‘ﬁim-lqs mariner avec (el , poivre 5 vinaigre,
#il, & toutes fortes de fines herbes 3 faites-les
'ﬁmre enfuite & laé{:mthe & fervez svec une
rquanbe (Voye# au mot Sauffe , la ma-
m_ére el

‘Qmu‘ ers de derriere.
. Piquez-les de gros lard , faites-les martiner &
cuire enfuice 3 Ia I:.rm:hef vous pouvez encore
Ies faire cuire 4 Ja daube ou en ba#uf 3 Ta mode.
( Voyez au mot Daube , & au miot Beaf , Lart-

¢le beeuf 3 la mode. )

; ees de [anglier.
- Lesfilets & Jes épaules peuvent (€ fervir com-
mhw&cﬁde i,u&hleniia daube

Ddiv

¢
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@BIT Sante

& s ( Vores s aicls o

gres, : TTC s
!“‘ ) Piés de fanglicr.

Les piés l'E meitent 2 fa (ai
‘eomme les piés de cochort, { Vs
_du mot Piér. )

© . Sang de fanglier.
" On emploie le fang d{-:éghej
“din de la méme maniére que celui.
{ Voyez cet article au mot Boudin. )
N bt de fangliers
Quand il eft mortifié & marin
s lard affaifonné de [el , poivi
fines épicesy faites uhe gﬂg
farine de feigle , avec du fel & un p
_dreflez. votre pité ; metrez an fo
“bardes de lard , laurier & affaifon
- 'maires; dorez - le avec des jaunes
,méem an fm;r ,I ilgam_le rcer de
“eréve. Quan j eft euit, bouchez-
R Pité de hure de Janglier
 Brillez le poil de la hure,,
-coupez les machoires & |
crin en incifant le haut de
‘rer : 6tez auffi la cervelle , &
‘gtos lard ; faites une pite bien
“chaude & un peu de beurre fondu ;
tre pité un eu_'épa;'; ; mettez-y la-
lier 5 affzifonnez de poivre , m
_ﬂl:;l.lc pilée, fines herbes i&d’iéﬁ
laurier , une livre & demie de rbeﬁn‘%
moélle de beeul hachée; tgnshﬁ
"du dedans du pité de tranches de beet
de la méme pite ; noubliez pas d
fel & un peu de poivre EO:E"PI ¢ me
cuire votre pité ; quand il eft 4 demi cu
ity i de et par

-
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BEIN Sante

SAN  SAR 1 sa
A Jamben de fanglier.. R
.+ On dccommede les jambons de ﬁnjli@t com-

e ceux de cpchon, ( Voyez cer%rticle au mot

o R Sauci wdrﬁngﬁer.- =e
| Q-,It fatit aufli- des fauciffons. {.vo;fez--au'mﬂ't

ot )

%GELL‘E 5 Querguedula 3 oifeau aquatique
qui eft mis au nombre des candtds famyages:,

ot il fait urle efpéce particuliere; ilyena de
-deux fortzs 4 une petite & une plus grande, La
-perite’ qui eft plus en ufage parmi les alimens
}a&mhﬂle affer EE mu::‘1 au canard ordinaire , ex—~
cepté gu'elle n'eft pas fi grande ; mais d'un goiit
-_p\'lus,'a‘gruhbiu 5 & I;n'el_l_:'_ fe digére plus fz_'l':u!i[e..
ment. Yoyez les propriétés du canard 2 fon as-

_:-ﬁﬂ].ﬂf 3 }
. Sarcelles en vagods. -
. Trouflez vos farcelles ; lardez.les de gros lard;
. Eﬂ'e'z-!ei i la eaflerole avec lard fondu, un
farine pour.la liaifon ; ou bien faires-les rgg
4 moitié I‘L broche, & leés empotez avee bon
. ‘bouillon , fel, poivee, €piceries , fines herbes
lerr ‘paquet ; laiffez cuire doucement le tont; X
‘moitié de cuiffon , merez-y des navets ég
par tranches & paflés au roux , efiviton un bon
wverte de vin Lorfgue le ragols feracuvicd la
fanfle (ufifamment liée, fervez chandement pour -

Entrée. .
Autrement. - i -

Faites réitir entiérement les farcelles ; pendant «
‘qu'eiles. rétiffent préparez un ragole de ris de
weau, artichaus, ehampignens, fel., poivre,
fines herbes e bouquet ; votse ragoile cuit, jer-
tezle fur vos farcelles aprés lul avoir d'onné
‘mne pointe de vinaigre ; garniffez votre plat de
fricandeaux, & fervez pour Enwrée. :
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@BIU Santé ' _g:ﬁ

5% S AR S A ﬁz
, ~ dAutre l:‘:m. _
Tyena i font des hachis avec ris Jﬂ% .
ﬁ' pignons, chair de farcelles , ciboules , per.
1 |’ef & pgwﬂu ‘le tout haché menwi_
ditisla caflerole , & qui apris cela en fa
Tes farcelles & les font ainfi téir 4 2 broc
Quand elles forit réties o les fert avecul
lis de champignons , ou bien on fait une ,
avec deux verrés de bon vin , deux oun _
i¢hes d'oignon, du clou de g‘traﬂe un peu d ;
poivre. n fait boitillir le tout dans une ﬂﬁ-'
role , ]u;ﬁgu 3 ce que la faufle foit réduite 3 mei=
1ie; onfapaﬁfaaumﬂm, on ¥ met un &
hu:qf. on la paffe fur ke feu Ia' caflerole’,
-on la verfe en i‘:cfuﬂis ﬁrol:!ies qmi%tk’ et
-ainfi chaude I
COn appféte&]‘on fert de méme 1 |
ﬁnvagn lés poules d'eat s ez bé
Sarcelles aux ¢ ¥
' Flambez vos farcelles & les wiﬂei (e
les pates & les faites cuire 3 H.&Mq&r‘
duz. des chou:l-ﬁeurs ; faites-les Blan
Tef Faives cuire dans un blanc de
“de-'eau, du el & unmorcean de beurres
ils font cuits meftez les égoutter; metie
une borine effence du beurre fais avec
ivre; faites lier Ia fauffe fur le feu; «
I"atce!]e; dans un y les POTS
tnur,li faufe for I x‘-ﬂenrs,& ferven ch
dément.

L - Sarceller auz ttaverf.
' Faites les cuire : la broehé emﬂ%nﬂit
de le dire, ou bien lea ‘ayant lardées de
lard nﬂ'ml"nn&té garniffez une marmite i
des de lard & de tranches de bodufavec ol
-garotes, r|:3es.'!il lﬂnchu decmon fines h
poivee 5 fely clous ; metvez-y rurﬁtce!ﬁ',__ ne
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SEIH Santeé '
R 5 AR.. 323
flie chofe deffus que deflous, & faicés cuire 4 la
" Coupez des ravets en dés , ou bien tournez-

k@wﬂ::ﬁvé:; ffez-les dans un peu de fain-

doux pour leur ﬁiﬂ: prendre couleur; égouttez-
enfuite , & les mietrez ‘mitonner dans une
calferole avec un bon jus, & les liez d'un bon
eonlis ; dreflez vos farcelles dans un plar, le
igofit de navets par-deffus , & fervez chaude«
g 25 i

e :
Sarceer aux montans,, .
Faites cuire vos fageelles comme dans Varti-
cle précédent , 3 la broche 3 labraife ; faites
‘cuirg un pen plus qu'd denu des mtonfans de
‘catdons d'Efpagne dans de I'eay avec un mor-
“eeau de beurre , wne pincée de farine & du 15
fig merrer les montans dans certe eau blanchie
que quand elle commence i botillir 5 vos mon-
_ tans 4 d2mi-cuits , mettez=les égoutter, & aches
vez de les faire cuire dans une cafferole avec
& petit coulis clair de veau % de jambon 3 ou
" ‘bien faites- ire quelques boilillans ‘dans.
@ne bonne effence claire pour leur donner du
goiit'y & fervez autour des farcelles.
. Sarceller awe hitres.
Eaites cuire vos farcelles 3 ordinaire § faites
.’I':'lancl_:lir des hufres dans leur ean, jerez-les
:“Pﬂ‘giafam Veau fraiche , & les méurzz égoutcer
r un tamis; faites ferure trariche de'jambon
dans unecafferole’; quand elle eff un peu atta-
chée mouiillez-la de qbouﬂin & de coufis ; fai-
tes lui faire quelques bouillons, dégrailfe cet-
fe effence & 'la paffez 4u tamis ; Fachez deux
anchois bren lavés & un peu deffalés, délayez-
les dans I'effence; mettez-y epfuite vos hufres
‘blanchies & un peu de gros poivre , & lervez
cé ragolit avee les farcelles.
bien paffez deux ou trois champignons
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GBIT Sante

@ N )ifi’ AR
antant de trufes avec un euJe
les mouillez de jus; liez-les enfuite 'd
coulis de veau & de jafabon; ouvrez le
‘mettez les fur un u dar:.*-,
tes-lent faire deux ou '
avoir ‘bien nettoyées , jettez-les .

dit; ne les faites }nt

iillant elles fe i'acormﬁ'ent 3
‘celles dans un plat, Ieragaﬁ:pt
mchandei;unt s e

Sarce angu
 Faites-les refaire da ai iiffe 8

_ter enfuite cuire ‘i [z f:lr ]
1es faire cuire 3 la

Celles ont égmmés ,
_effence & fervez deflous Ies |

f il i
nt cut tez-les d'on

 de veau &ge jambon, ( Vo3
bon Ta_manitre de le fai

i bnmﬂm, tirez-les enf
ées , mettez-les aamvm

lui faire un bomilon : m
dans on phr ragoiit par-de

i Mu a k«r‘auﬁﬁofe-

Pa:tﬂ.l-!ﬁ cuire 4 la broche; ;
tranche de jambon dans une

_elle commence 3 s'atrache

:lmﬁ& daﬁmuhs &ilrgiﬁ i -
z enluite ce au au 15
’l;{uui'fqﬁes rommbtt:?u, metm-Fﬁ

& fervez avec les ﬁruallev.
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@BIT Sante ; :

- AR, S AR. 315
Bllgiaih oy - Sarbelter awpe viifpe. o POTR
' Faites cuire vos ﬁm_nHEaJih',bMtv ayec’

‘une farce 1égére dans le corps, & quelques tru='

fes, & ferver avecun ragofit de trufes.

. Porage de farcelles aux mavers, |
. Vuidez wvos farcelles, trouffez - les

mene, faltes les refaies ; piques-les de grop

grd affifonné , faites-les cuire 4 demi 4 la bro-
. che ; empotez-les enfujte dans une marmite
: z\;g.ms ou quatre oignons , paiais & caro-
i ges; moiillez de bon boiillon & faites cuire ;

yanflez des navets, coupez-les en dés ou en

long ; fyrinez-les un pen ; faites - les frire de
- belle couleur dans du fain-doux ; égouttez-Jes
- enfuite ; mettez-les dans une petite marmite

avec de bon boiiillon & faites cuire ; mitonnez

yos ceolites de bon bouillon 5 fervez-vous du

‘bouillon oit ont cuit vos farcelles ; aprés 'avoir

dégraiffé , dreflez vos farcelles au milien du po-

tzge ; parniffez les bords de navets, le boui

lon j&s navets par-deffus , aved un jus de veau,

& ferver chaudement, a
. Si vous voulez fervirle potage de navess, -

Yiez le bouillon des navets avecun coulis clair

de veau & de jambon. ( Voyez au mot Jambon

la maniére de faire ce conlis. ) 'l

. Porage de farcelles aux lentilles. 0
"Piguez-les de gros lard bien affailonné com-

me dans Varticle précédent; faites-les cuite &

demi 4 la broche; ‘empotéz-les enfuite dans une

marmite avec du petit lard eoupé par tran-
ches ; mettez-y dec lentilles ayec du Louillon

& faites cu_hl"c ; garniffez le fond dune caffero-

le de tranches de veau & de jambon, avec

oignons, panais & carotes , & faites fuer fur
- un fourneau ; moiiillez de boiillon & laiffez

smitonner 3 ffenr feu: affpifonnez de ?uelqm

clous , ciboule entiere , perfil , chimpignons ,
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@BIU Santé e
g6 SAR  SAR
rocampaoles ; aiumzzunﬁ crolite de

quand le veau eft cuit, Orez-le de la.
le , mertez les lentilles qui font cuites
jus-la ; laiffez-lgs mitonner un moment , &
_paffez enfuite 3 'ésamine ; mitonnez desc
tes de bon boiiillon ; garniffez le bord du
ide votre potage des granches de petit. falé

a Cuit avec dl:s lensilles ; IIYEEEI'I vos

au milieu du potage avec quelques
par-deffus : jettez le co 'm%;} le potage
vez chaudement, .
Porage de Sarcelles aux trufes € ans chas

s, L kB ,
. Piguez de gros fel bien affaifonné ; &
cuire 3 demi i labroche , & enfhire dans
marmite avec de bon boijiillon ; pafiez. des.
trufes dans une caflercle avec un peu de lard
fondu ; mouillez-les d'unjus de weaw';
Jes mitonner i petit fen ; fajtes un coulisc
farcelle cuite 3.da broche ; Fi!qzula dans
mortier ; garniffez le fond d'une cafferoles
tranches de veau & de jambon , oignons
tranches , panais & carotes ; couvrez la
& [a faites fuer 3 perit feu, Quand le
attaché poudrez-le tane foir peu d'une
de farine; mojiillez de meiué jus & m
bouillon ; affaifonnez de champignons , tr
un peu de perfil , une ciboule enuere, gi
cloys de giroflz, un peu de bafilic & des cro
Laiflez mitonner le toot enfemble pend
demi-heure, Tirez les tranches de veau ¢
cafferole , délayez.y la farcelle pilées
le tout'd I'étamine; vuider ce coulis ¢
caflerole ol eft le ragoflit de trufes ; mit
des crotites moitié jus & moitié boill
dreffez les farcelies fur le potage , le €0
‘par-deffus Sslervez chaudement.
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@BIU Sante

S AR - S AR: uz
« Ausre porage de [arcelles aux champignons.
o Felii it 3 it | 14 bidete g

on I'a dic, & ‘les metcez enfujre dans une
marmite avec de bon boiiillon, fal‘f?péivh:,'

* in bouquet de fines herbes ; épluchez des cham-
nons, & les coupez en dés; paffer-les dans

 &lird fond, avec deuk bonnes pincées de fa’
rine; vos farcelles 3 moitié cuites, meteer vog'
champignons ajnfi paffés dans’ la marmite &'

_ laiffez bien boiitllir le toue’ enfemble. Quand le
ﬁhﬁﬂpng&guﬂbmnﬁ E] GP&.—mﬁﬁiﬁld@

crojees , dreflez vos farcelles deffus ; avant de
fervic ; meteez-y un jus de mouton & decitron;
rhiffez le bord du plat de champighons frits 5
ﬁ_‘ites les amortir dans ‘la cafferole avec du
Boiillon ; affaifonnez de {el & de poivre. Quand
ils. fone égouerés., fajtes-les frire dans du fajn=
oux , & fetvez. ' -
Terricg de farcelles aux Pensiller,
"“[_'quia.ielz. & tmuﬂ'z vos farcc{&b:s § &:}eﬂ-ksg:;
aice ; piquez-les s lard & de jamb
afluifonné , & les I':.nf:cm:} la braile.
Coupez par tranches uge livre & demie de
¥gw & un peu de jambon ; garniffez-en lo
fond d'une cafferole avec un oi coupé par
tranches , panais & carotes; couviez la calierole
& faites fuer, Quand les tranches font attachées ,
moiiillez les , moiti¢ boiillon & mojtié jus ;
merez-y quelques champignons, deux cibou-
?n' enti:zres , l!n peu il % m:d“.’ll’ﬂﬂ
clous , ues crofites de pain ; laiflez maton-
ner le tgz:;dzn&mh B l:p; le coulis de
farcelles , comme on I'a dit ci-devant. Qpand
les farcelies font cuites, tirdz-les de leur brdile;
dreffez-les danssla terrine ; jertez le coulis iur
les farcelles & fervez chaudement.
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BRI Sante

P P ﬂeﬁtn&n s

_ Ecrafez wos farcelles ; faites-leur
quatre tzillades far I'effomac , lard
moyen lard, afaifonnez-les de fel
mufcade d.nus Jnlés canelle pilée
laurier , bar&ns lmi, fines
ciboules ; faites une de. -
convrez & fm;orqu ;:nprement ym
rez-le avec des jaunes d'eeufs , & fait
. Paté de [arcelles ﬁ%
“Fendez-les par le dos, Gtez en
cepté ceux des cuiffes; lardez - les
lard; affaifonnez-les comme on vie
arrangez-les fur une ah:ul'e de .
finilez comme daps Variicle précéd
Voremu mut(‘qmnd ‘les propri

S.ﬁRﬂINE  Sarde ou Saera
de mer qui reﬂ'e,mbl.e beauconf
elle eft plus grande & plus ¢paiffe
1a trouve communément dans Ja Méd;
“elle fe nourrit d'ordures w’eﬂe
mer. Les fardines courent de

des troupes 5 tantét elles (e tmn
u de la mer, tantét wrs le nng:;ﬂ
h‘.s rochers & les )

La fa;dme doit etre .ehoa&a i'cm &z
bien nourrie , récente 4 & qui ait ¢
les mois de Maes & d'ﬁvnl e!]a o
crement ; eile liche un peu le ventre , €
duit un affez bon fie qumml elle’
échauffe beaucoup, elle excire la
les rs ficres tes. d‘hrmﬂ 2
. La fardine conti nr.b@ur:oug le &
volatil 5 uaml E _{':& ﬁ:;?cha elle cony
tems froid i toutes fortes:
ment ; mais quand gllea éf?i’fﬁé.e, !
uler avec plus de modération , & prin
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BEIT Sante -~ i =

Wﬂ eunes pens d'un tempéramént chaud & bi- -
dieux’y elle produit dans cet état 3 peu prés les
. mémes inconveniens que le hareng falé; mais
‘elle eft d'un golit beaucoup plus relevé & plus
agréable que lpi. Les buveunrs s'en [ervent m
~‘comme d'un mets excellent, parce qu'elle leur
“fait trouver le vin bon, & quelle les excite i
‘boire. On la peut mettre au nombre des ali-
maens qui (ont plus agréables gu'udiles & (alutai-
TEes. :
““On mange ordidairement la fardine grillée ou
frite; elle eft plus faine fur le-gril. -
b Sardi Ceaiffes -
Prenez des fardines fraiches ; coupez-lenr la
 téte & le bout de la queué ; mettez de: la farce
de poiffon au fond d'une caifle ; arrangez lew
Afardines deffus; couvrez-les de méme farce;
wniffez avec un ceuf battn 3 (aupoudrez de mie
de s.'m-; couvrez d'une fewille de papier ; faites
cuire au four ; égouttez la praiffe ; fervez par=
deflus un coulis maigre qui foir clair, 4y
- SARRASIN, Fagopyrum ',efp'l%cc de blé, On
alen fert dans pluficuts endroits pour faire du
blé ; le pain de farrafin ou blé noir approche ‘de
celui de feigle; mais il eft un pea plus nourrif=
fanie soil o digmﬁz. facilement ; it eft de
coup inférieur zu pain: de fromeat, Ce bl
#_o_I'" t beaucoup d'hwiley & peu de fel effen-
‘fiel. i t i -, B
- SARRIETTE,; Satureia; te que Von end
T& thim dlns'm

ploye comme auffes ; elle 2 un
g:‘ﬁv: piquane & agréable , & wne odeur appro- .

chante de celle do thim ; muis plus foible ; inl__!p

‘a aufli les mémes verms que le thim' & contient

fes mémes -principes ; .elle forrifie le cerveau,

elle aténue & rarefie Jes humeyrs vifguenfes §

elle excite I'appetit, zide 4 la digeflion ; chaffe

les vents ; elle contient beaucoup d'huile exaltde
Tome 111, . . Ee
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BEIT Sante - m

! ls ﬁ K i S‘ A f.f.: [
& de fe] volatil ; elle convient dans lem‘ﬁ
froids aux v:erl]ards , aux phlegmatiq
‘eeux qui ont un eftomac foible & :l!hlb.l
trop fréqueaiql on en fait , met les
ﬁn: uné forte agitation. il
SAUSSE,; Embamma. Liqueur dans La
on fait ceirfe toutes [orfes de mets. On en
de plufieurs fortes , & felona nature des’ ;
“Voigi les piuﬁ ordinaires.

: el
Sauffe-Robert engras, - ﬂ‘:;
\vﬁ'

Paflez des cigrions coupéd par tranches
etit dés dans uné cafferole , avec un
; d fondu, ou bien aveg; un morceau de beurrg;
quand ils font 3 denfi foux moiiillez - les de jus
& blond de veau ; un peu de fel & p
é utmmlz iffle; aﬂ'atlfanﬁu de poivie
] es pignons fosdt Ciits Yeuspewrﬁr
Tier lgfaulft ﬂ‘ungmulu de vean & dejambon
amettez-y un pen de moutarde ; donnez-lui
rpointey & fervez-vous-en pour ce que vous 3
162 b:}foﬁn. r.‘lf* mi'pmﬂe" i -
- Si cleft pour quelqu’un qui n’ai Poige
hon, vomppaum pafler la ﬁluﬂ'e au
de metere la moutarde. 4
~Robere man.ugm b3
* Paffer vorre oignon couffé comme on I'a
au beuere; quand il eft 3 moitié colord
&d‘a chnlﬂ?« :gr&u'es Eotl:ﬁ'r Ta.
grnﬂut a & Paffeifonrez de bon gﬁﬂl‘;
de_ fervir mettez-y de la moutagde.
+ 81 vous w'avez point de coulis maigré
mrr pmré Toigrion , mettez - y une pir
que Vous remiuez toujours jhis
g:ﬁ l'm affez colorée ; mem-:—f
orf , du vin rouge , un boug
quelques. clowpane ,mmh.- d'ail, & inidle
mie on I'a dite ik

Dictionnaire des alimens vins et liqueurs, leurs qualités, leurs effets, ... - page 332 sur 561


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_019428x03&p=332

BEIU Sante

15’ Aflﬂ : f AU, g‘;:-:

AU 0 By :

i Gamﬂfez une tﬂtaﬁr.hm d }amhau
‘ Batwves , faites-les Toer far un fournean; quand
“efles Tont attachées poudrez-tes d'une pinnée de
“farine , en remuant towjours ; moiillez de j jus 3
-affaifonnez de poivre & d'un touqner., & l:uﬂez.
“gitonner A petit feu: fi elle n’eft pas affez lide;
mu::ez-y un peu de coulis de veau & de |amhan,

w'elle ait un'pen de pointe ; paffez-la au travers
a‘nq tamis , & vous en fervez ‘pour toutes l'ar-
tiges de réts de-vinnde blanche,

TR W}rbﬂ' e canardr.

© <t Prenez du jus v, affaifonmez-le de pni-

vre & de (el mﬁ le jus de deux oranges,

" & vous en fervez pour les canards & les far~

5

pour les Décalfess :

Wn Bcafies m cuites 3 la broche ; mettez

“le ventre & les foies dans upe cafferole avee poi-

we & (ol ; écra{i.‘z-ies m’ouil]e-z-fes d'unr peuw

de’ vin mu aﬂ:yo écafles dans la

- famﬂ‘h & ene :t’eﬂ: pas affez liée ; mester-y un

; +£;n o -couliz ﬂ-.:1-.: ‘rew:? ii: i}:mhé:r; faites<la

auft:r, preflez-y le jus nxorhngq;ﬁ
Er'rez d'mvdem’e-rz;’ -k

S&},ﬂd an jug d?mﬂﬁmi Péchalores- ?

dchalores , hathuz-les buenmlﬁ,p .

‘mlerdhm i th ‘avee du jus de mow-

fony du fel & du poivre} Yous pouver voud fer-

vit de jus de veau au lien de jus de moucod';

* fervez-vous de cerre {auffe pméﬁ: éclanches
de mouton ou des Nilﬂiﬂ.

L S

" Mettez dmkm tﬁiﬁwlt § e
3 deux archiols hi‘en‘]fﬁ& & hm}%

pince de favine , de bon beurre ,
deux ciboulés entieres mrpa!u dea‘:l rﬁ‘hl

Ee
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BBIT. Sante

332 SAU. S A
la (anffe fans quieile hniuﬂe, ﬁ v
pour ce quemwgemi :

. Mettez de I’ I!«‘um-h wmhtm

ﬁ':o!e avec des capres auxquelles
atre coups de couteau

 votre ﬁuEdepmw& & de fel , ﬂ: ;

i S@uﬂ'cm ﬁw '
Lavez vos anchois 3 4"
ghez-les & les mettez dan; une
coulis clair de veau & de
faites chanffer votre
pointe , fervez-vous-en phr lerde.
e aux trufes,
* Pelez vos trufes, lavez-les dans
lnr.&u; meteez-les dans une cafferole
-coulis chair de veau &de Bﬂb!q' | 8
-Iaiffez mitonner & *pm

Sinlls s e rE'- E"" :
i h%‘:::ehamptgmmh
&ﬁmhhﬁmumw

e

Sauffe aux oignonss u-m
;2’ ‘oignons m“;’ﬁs p:r mpclm‘
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@BIN Sante

SAU. SAU: g3

£io 00w v iSanfle e * by

“Ecrafez le verjus, ettt s urie faniste

i mc du poi & du fely & fervez certe faufle
E ML au Verfur ag roug; %
. Mettez du coulis clair de veau & de jamb

- 'dans une eafferole ; quand il eft chand ; mettez-

-y le verjus, & fervez chaundement. :

Fiily £ aux m FONS HoMTealE,
~ Vos moufler 'sfpl. ¢5; haghez:les avec un
de ciboule & de perfil ; prenez urie caffero-

avec un peu de lard fondu, mettez-la for
un fourneau allumé; mctillez de s & laiffez
‘mitonner d petit feu ; dégraiffez , liez d’un con-
lis de veau & de jambon; gye la fandfe (ot d'vn
‘bon goiic; & ferver. chaudemene.
i Saufle aw pawvre homme a Ceany
. Meéttezr dans une fzuiliere de la ciboule ha®
¢hée avec du poivie, du fel, & de lean, &
fervez cete Gaufle fronde, x ST
. Oun bien mentez dans une cafferole un peu
d'eau, de el , de gros poivre ; de I'échalore
. hachée trés-fin 4 le fus d'usi ¢itron énter; faites ™
ehauffer fans.bouillir, & Yous en fervez pour ce
€ ¥OUSs Jugerez i propos 5
qno“ bie]ﬁ ﬁnu‘ u|:| h%,nmi blanc , échalotes,
Yocamboles , il , pilez le tont; nn pea d'eau 4
an verre dé vin bouilli, un jus forarige ; paflez
- Ie tout & I'éramine , merez-y gros poivré &

Sauffe au f&mﬁuﬁm alhaile. -

. Hachez un pey de ciboule & de perfil , met-

tez-la dans ane {Fufliere avec de huile , du poi-

b 2‘: & du Ef'el-; mettez-y uh peu de vinzigre, &
e, ;

vexr froidi ;
_ e dmeen - e A
Mettes dans une eafferole une chopine de vin
fouge , un morcean de facre & de la canelle; fai-
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BRIT Sante ; %
. SA s Ay, | iR

iboih]lu cette. g::ﬂ'm Faam-la i

kuxuerr, &I&fw wne BEEH

=47 4 r ‘ﬂﬂ-’ft
Faites ﬂm:lr’t uri peu dp’n rre dans une caf
férole fur un fourneay ; qmd ileft -... :

fez-y une' pincée dé farine, & la faites ro
uand elle eft roulle, ajoutez un -..-
hachée's muiillez de bmul!on qﬁbﬁ
faifonnezde - poivre & (el 3 quand la fanfle bo
mettez-y une pincée Fg!wﬂ&.n[et-
Bien épluchées ; faillez mitonner , hiez ¢
lu: , & férvez ;F;}pdm?nﬁ i d’-' ;
; S5 lée pofura |
Mmez du -.-:m:g;!zfd‘ans une na‘ﬂ‘cﬁla‘fmﬂ %
ipen dejus de veaus tne ciboule mﬂmv n
gnon coupé par firanches , uné’ !
tron, ‘poivre & fel; quh‘nd la faufle a b
“ paffez-la au tarjhs & Erwz& chaudeén

AMne fahfﬁe

Mertttce quie vous mudrn ' ur
Yinaigre , ¢l & poivre ;-faites rouffir du
dans une poéle, & faites frire du perfil de
gmpd #l eff croguany fervez fur ce gnr

g Saufle & I Allemandes
. Mettez dads urie cafferole une  tranche
Emhcm que vous faites filer & atrdcher; me
e¢ du’ bouillon & du coulis 3 fa
bouillir ; quand elle eff réduite & dégra
P&IT' -Ia au tamis ; fettez d:'er fo
-peehl blanchi ; hachez capres & anchois, d
cdmuin enuer‘es & de bon beurre ; fites:
I faufle fur e feuy & qu'e.de ne Ew pas. t
tph:ﬁ'er d-lei‘-]es cibotles ; mettez-y l-lﬁ"! gt
poivre & le jus d'un -}ﬁ'on ?ﬂ!ﬁq “ F'_M’j
Autre fagon de [aufle a U Allermpande. gl
Pa!l'u au beurre p , ciboules , W+ %
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ZBIT Sante ¥ = "
o SAUL  SAWL. g4
hons, trufes .,_h_ne tranche de jambon hachée
- gouffe d'ail , une feville de’ laurier , quel-
“ques tranchies d'aignons § mouillez avec de bon
‘bouillon' & laiflez réduire; pallez le fond de
‘vos poulets dans un tamis bien clair , mettez-
Ye dans la' faufle que vous liex avec des jaunes
‘d'ceufs ;7 en fervant jerez dedans pignons &
Rachés blanchis , & ferves avec vos poulets
F‘l’.&mﬂnimre. g AT 5 :
2 Sauffésd I Angloife,
© Hachez fur une nappe quatre jaunes d'eeufs
“durs ; niettez dans une eifence claire capres ,
anchois hachés ; deux ciboulés entieres , & de
bon beurre: faites lier la' faufle fur'le feu ; met-
tézde cetre faufle au'fond du plat que vous devez
fervir, des jaunes d'cbufe durs hachés deflus's
‘#nfuits ée que vour avez 3 fervir; le refle de
Ja faufle par-deflus ; enfite des eufe hachés

& fervers : :
i f;g:g?_‘ E_I’-‘Aug.":ﬁ_ﬁ' our les cochons de laity
Prenéz de la mie de pain bien fine, la quan-
. fité que vous jugerez & propos; mouillez-la de
Bouillor & Paffaifoninez de poivre & de raifins
de Corinthie ; faites-la miroriner, & ferveéz cet-
" 'fe faufle ‘dans uné fruffiede, Od fait Ia méme
fauffe pour les perdrix en n’y siiettant ni fucre,ni
Jﬁiﬁn, thais feslemernr du !};’1' & du beufre avéo
i oigfion piqué de clows de girofle. .

i Sauffe a I'E! agﬂf

Mettez dans ﬂbmﬂ'p?d . deux franches de
..f"ri':‘:uﬁ s guefques tranches de vean , deux ra-

nes & dewdkt oipnodd en tranches ; faites fuer’
“fur le feu 3 m'qﬁiﬁaz avec d¢e bon Bpm!fon y du
coulis, une demi - bouteille de vin de Cham-
Pagne vous ferez boiiillir duparavant; met-
fez auflt une poignéé de coriandre, _um.gu&(ft!
d'ail , un bouquet de perfil , ciboule , girofle 5
‘wAe demii- féuille de Fawrier , dewsi cuilerées
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@HIT.T Sante : '.-- :
¥k 3 p- -‘.
3?5 LS j‘ U Hv- ¢ ity
ﬂmle ﬁ‘:w fmei hnm’llg camfauﬂu
ois heures "§ petit feu ; dégraiflez-1a
tes réduire Ei' paffez-la au tamis ;& wous en, fe
Yez pour quE Vous j A
Oﬁab:m foncez wne cailt mﬂﬂtﬁm
de veau, de tranches de jambon, deux
drix ou pefﬂre:wx r 'd:n—kmufuat,'. aites
tout & attacher légércment, moiiillez d
lis ordinaire ; vin de Ghampagne , ‘huile
-affaifonnemens ordinaires , un peu de
irois tranches de citron 3 qm&elh eft ¢
.htm goht, fervez-vous-en, 24 4%
Sauffe hachée en grar.
. Mettﬂ une tranche de jambon dans utie
ferole ; faites-la fuer” & attacher un pew
tez-y enﬁme un morceau de beurie, dey
ignons hachés , une pointe d'ail, vr bow
de perfil , ciboule, clous de toﬂe‘
tout .enfémh!c & moiiillez hoﬁi]lb
eoulis lpr&s quelques botillens, dégrai
fauffe , & wous en fervez ]mmr 6e. l[bm
_'rondrez.

Paflez des sh pughou; é_s,-
pointe d’ail , utr g!q’ﬂﬂlt clous de glmﬂ)
u,n pen de Tmm*e dans une ﬁﬂ:tﬂe o
de coulis maigre ; de boitillon. marﬁw i
verre de vin blanc: Faites bouillir
la degraiffez. 3 ;Illv.n'd elle eft affez rédui
fervez-vous<en i
- mertez-y un peu de faufle défav
ou bien faites un petic roux &
farine que vous mettez dans la
Yer. Dans ¢e cas-li; | llﬁul la Juﬂill!

lus 1 s,
plus ong.;te fo HnH

 Faites f)lant:h:r tfu Pﬁﬁ[&]e ach
mettez-le dans ume cil;ﬂ'm]’,e ) avec d
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BEIU Sante

: Siﬁ'ﬂ; : :éd 0 o I';-;:.r -
beurre dont de.riers thanié dans de. lagfarine ,
un peu de 'Edﬁjimn » 1e jus d’un citron entier ,
el, gros poivre , uh anchois'haché ; faites lier
la fauffe fur le feu, & vous en fervez pour ce

ps jugerez i propos.
3’“* Sauffe a r;} entie ¢ gras.
* Faites fuer une tranche de jambon dans ung
‘eafferole 3 quand elle eft-un peu astachée,
‘mettez y des champignons hachés , un boyquét,
une pointe dail , quelques clous de girofle ,
de Thuile fine ; pailez avec les champignons,
‘& les moiiillez avec un verre de vin de Chams=
papne & du coulis ; aprés quelques boiiillons ,
* dégraiflez la faufle , affaifonnez-la de bon goilt,
mettez-y un'peu de gros poivre, un jus de citron,
8 ferves avec ce que vous voudrez,
© ' Sauflerq Vlalienne en maigre.
. Paffez des champignons hachés trés-fin avec
de I'huile, unbouquet, clous de girofle , une
ainte d'ail ; moﬁiﬂcz avec un verre de wvin
lanc & du eoulis ; fi vous n'avez point Je
couliz maigre, mettez dans la fauffe 4 'ltalienne
un peu de faufle d'éuvée de carpe ; paffez au
tamis ; aprés quelques wﬂhh degraiffez la
fauffe ; dtez le bouquer; -yOUS-€N pour ce
que Vous voudrez. ’
Autre faufle a Iralienne blanche claire.
Paflez i 'huile, Fen'.il, ciboules , échalotes;
champignons , ' quelques trofes hachées, goufle
d'ail entiére , une demi - feiiille de laurier ;
moiiillez de boiillon & de récuétion, & lail=
fez réduire cese faufle autant que vous le ju-
gerez 3 propos 3 mettez-y deux tranches de
citron, apres l'avoir dégraiflée avee un verre
' de vinde Champagne , & vous en fervez pour
toutes fortes de viandes hlar_mi‘les & noiresy
& méme [ous la viande de Boucherie,
Tome 111, Ff
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BEIT Santé

SO shuﬁ Y
rou :

© La eme mu#;‘ lta-:eem B
- ‘gu lien de bou:]lou wus‘lgmm

d..:ra & de vin.

7 Saufle a Inraﬁe

Faites fuer une tran de lm
cafferole} quand elle eft up
‘moiiillez-la avec un pen de
‘cqulis ; faites bouillir 3 pedt fen
jus autamis ; MECLET l‘veﬁans de-la
‘range coupée en zefls ; preffez-y le jus
‘oranges ; meteez-y de bpa beurre ; fm
ﬁuﬁ'e fur le fou , & vous en fervez.
Sanffe g Uorvange en maigre.
" Mettez de bon beune dans une ogffero
quelques zefts & le'jus de deux ora il

& poivre ; faites h“'r la {anlligﬂtr le fe

qu'elle .bou:ile Si vous nlaver ’so

maigre , mettez de bon heurre, do
manié de farine , du jus maigre’
anchois hachés ) fel, gros poivre.
dorange , & le jus de deux oranges. Faites lieg
ja faulle I,'ur le feu & vousen fervezs

Saufle a la rwﬂgptr
" “Faites fuer une tranche de jambon da
ferole; quand elle eftun pen ttt%l,‘hé

la de bouillon & de coulis , &
Quand la fauffe eft afier rédulte, p}
tamis , mettez dedans toutes !'thm de
~ berbes hachées , comme ‘baume ,
cerfeuil , civetee, corne da cerf , e i
chi § ajoutek ¥ dc lion benrre ' C
fel & gros poivre; faites ler Iﬁ! &
chaudementavec ce qué vous \tuudm-
3 e ravigore chaide. 3

Fdites chauffer de V'huile ;légralﬂ&‘

eaflerole. Quand’ elle eft chaude , pallez ¥ e
perfil, d: la ciboule, des fines Hierbes , une | ouf
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&ail, le tout haché ; moiiillez d'un ped de jus

& de couolis & dégraiffez ; meteez-y enfuite un

filer de vinaigre & dela moutarde; vous pouvez

ajouter des capres, quelques anchois hachés,

gros poivre & jusde citron, On fere cetee fufe

w;c tour o que deit avoir un pen de haut

ke . .

saPour dégraiffer 1'huile, onJa fait chauffer dang *
une terrine 3 on met-le feu comme 5 de
Yeau-de.vie, & on ['éeint tout de fuite. D"autres
pour la dégraiffer la fonc bien chauffer, la
vetfent enlite dins unpeu d'ean froide , & la
foiiettent pours'en fervir. . -
- Sanfle ouravigere chaude d'ane autre maniére,

. Mettez dans une cafferole un demi.fetier de
vin de Champagne , devx cuillerées d’huile dé-

. ﬁraiﬁ'ée » bon bouillon ; fartes betiillic & ré-

uire le” tout d un bon verre ; mettez-y eriuite

du perfil , de la ciboule, de I'échalote , letout
haché , avec fel & poivre. Vous pouvez y
ajoiter-corne de cerf, creflon 2 12 noix,eftragon,

. tripe-madame , lg tout haché. Faites biioillir le
tout ; que la fauffe foitgourte. ey
- Cette favfle (= (ert furdes poulets ou pigeons
£otis, avec um jus de <itrom. Cela sappelle
poulets , pigeons au win de Champagne. Ea

ervant ,

,on peut y meure f,ﬁs_.&.cmiis, &
méme une gouffe d'ail que l'on retire enfers
vant. 2 ' -

.

:  Saufle pi x
Mettez dans une cafierole unme tranche de
Jambon , trois racines , trois ou quatre oignons
coupés en filets, un morceau de beurre, unm
bouquet de perfil , ciboule , une gouffe d'ail ,
cing ou fix clous de girofle , une demi-feiiille
de laurier. Paffez le tout enfemble 3 petit feu
-8 Yong-tems ; moiillez aprésavec du vinaigre,
du coulis, un peu de hoiiil{on% ;mt.cs bouillig
i)

Dictionnaire des alimens vins et liqueurs, leurs qualités, leurs effets, ... - page 341 sur 561


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_019428x03&p=341

@BIU Sante ,a-,;»;m.
: e
349 Sﬁu’._ SAT., e
la faufle & la dégraiflez ; paffez-la au tamis, &
vous en [ervez, i e i

" . Mettez dans une cailerole une chopine:

. , une cuillerée d'huile fine el

bouillir enfemble jufgu’d moitié ; mettez-y

peu de jus, perfils ciboule, unepointe dai

crellon A la noix,ung pincée d'eftragon, e

échalote , le tout haché wésfin , (el

‘poivre 3 faites faire un boiiillon dans la f

. toute cette fourniture & fervez.
w1 vy, Saufle piquanre verre.
Lavez cerleiiil ,Fmon ila noix ,
ranelle , pourpier , corne de cerf} eftrag
un peu de baume., civerte, de chacun fuiv:
fa force. Pilez ces herbes dans un mo
afMifonnez enfuite avec de la rocambole
chée , de I'huile , f&l, gros poivre , une
lerée de moutarde - le tout bien délayé,
fiuffe eft trop épaiffe , mettez-y unpeud
& la ferver Frui[i\e dans un [':frﬁicm..
Pilez une ngnéeﬁl&ille ans BN mortier s
preflez-en le jus gue vous pailez au tam:

, . tez dedans de bon beurre manié de farine , (i
gros poivre ; faites lier la fauffe fur le feu,
vous en (ervez pour ce que vous Voudggz en

. & es majgre. J

& de fel , moiiillez d'un peu de jus de ve
de vinaigre ; paffez au gamis, & ferver
fauffe froide avec de I'agnean, g
! Saufle vérre chapede. | . L
Faites fuer unme tranche de veau & de
bon, moliillez de vin de Champagne & deb

Dictionnaire des alimens vins et liqueurs, leurs qualités, leurs effets, ... - page 342 sur 561


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_019428x03&p=342

@IU Sante 1 y=
SAM. < NAIN 341
lon 3 ayez une fourniture de perites herbes com-,
me eftragon , cerfeuil, baume , civette ; pilez
le tout avec pecfl en branches; preffez le rout
.avel D'étamine Pbur en tirer le verd ; délayex
F:atr,e jaunes d’ceafs dans ce verd , comme une
iaifon ; liez+en votre faufle paffée an clair, le
citron fi on veut dedans ; fervez-vouns-en pour
toutes fortes de viandes blanches & de bouche-
ﬂ; ‘vous pouvez faire blanchir les petites her-

_ Saufle a larémalade.
-*Hachez trés-fin pegfil, ciboule , capres , an=
wchois , une pointe d'ail ; mette? le tout dang
une caflerole avec une cuillerée de moutarde 4
+ fel fin, poivre concaffé; délayez avec de I'bui-
le & du vingigre ; que rien ne domine dans cette
faulfe : ferver-la froide dans une -fauffiere.
Saufle a la vémolade chaude. Vo
Mettez dans ume cafferole perfil, ciboule ;
champignons , une pointe d'ail, le tost haché ;.
ez-les fur le few avec une cuillerée d'huile,
¢ moiiillez aprés avec du coulis & un peu de
vigaigre ; aprés quelques bouillons dépraiflez 13
faulle & Vallaifonnez de bon goitt ; avant de
fexvir mettez-y une cuillerée de moutarde. Fai=
tes fervir la fauffe-fans boiillic , & vous enm
fervez pour tout ce qui a befoin de haut goit,
. ¢ Sauffe a la Czarienne, bl
Ayez une effence faite expres de belle cou-
leur dans laquelle vous mettez un peu avant de
fervir deux pains de beurre de Vambres, raifin
de Corinthe , poivre long qui fe trouve dany
les cornichons , cornichons verds , deux tran-
ches de citron ;®hites chauffer, & fervez fue
votre Entrée. ' ! ’
Vous pouvez la faire ay blanc de méme (ans
Yier avec de la réduction 3 goais y megr:}ua peu
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* de beurre , poivre long , & cornichons biew
blanchis. ? : g el w"t
& Saufle 4 la Dameis. |
' Conpez une poularde par: ier, ‘mett
dans un plat avec des. tranches de jai
denx ehaml:rignans 5 UR Fe_u't bouquet R
uffes d'a:l; faiees fuer le tour 3 demi anp=
cl.¢ ; mouilles d'un verre de vin de Champ
& beuillons laiffez cuire le tout bien dégp
paffez au tamis certe fauffe , & vous ep fo
pour mettre fous d'averes volailles, au clair.
ite 4 demi d'une eflence de jambon.
L Rt ﬂ:jﬁ.& la Demoifedle. |
C’eft le fond de Iz favife au periil avec
vous paffez 4 travers de I'éramine , il ; |
blanchic , avec deux jaunes d'ceufs durs, le
tout-bien pilé ; vous y metrez enfiiite deus paing
de beurre de Vambres, & gros poivre; vous
la faites comme une faufle blanche relevée
ben gofit. X et
SR b Sl i Tamarostes
Paflez 3 T'huile, veau , jambon en dés ,
goufles d'ail , wm boyquet , deux.champig
moiillez enfaite d'une effence elaire & le
_niffez ; prét & fervic mettez dedans pifta
rocamboles entieres , verd de ciboules |
en gros bien blanchi ; marquez-en ¢2

voulez. . i ;
Sauffe al'tvoive. stk

Paflez 3 'huile & aw lard fordu tsanches.
veau & de jambon , avec tranches d'oign
une goulle d’ail , quatre champignons;.
lez avec vin de Champagne & bouillon,
dedans une mie de pain mlornée, pel
pain , & de’la créme qui ait bouilli; re
veau & le jambon quand ils font cuits 5
refte 3 I'étamine avec quarre jaunes d'eeuls
fervez-vous-en pom:@_q‘m vous voudrez, &0

b
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. #e poulets , veauw|, & autres viandes , blanches
& noires. : : ;
Py Saufle 4 la Manfienné, B9 =il
- Preher des foies!de perdreaux , un' foie gras 4
un peu de moélle de'beeuf, un peu de beurre ,
g{eﬂquﬁ champignons, perfil, échalores , ro-
i, boles ; pilez le rour enfemble ; rempliffez’
de certe faree le s d'uné poularde , & la fai-
tes cuire & la broche; quand la poularde eff
! .rcoite , prenez lz farge qui eft dedaris , délayez-
la dans'ume cafferole avec un verre de vinde'
Champagne , deux cnillerées de coulis & dé&
bon beurre ; tournez cela comme une faufle”
bldfiche. Ajourez un verre de réduftion au liew
de coulis, & fervez. oSN
Sanfle & Iz morué.
Paffez des champignons en tranches, un bou-
quer , de bon beurre , deux pgoufies d'ail ; le
tout pallé , mettez-y une pincés de farine que’
vous délayez avec une sh-:gline de créme ; tour®
-néz jufqu'a ce que votre fauffe foit faite 3-pale.
fez-1a dans une étamine ; mettez-y enfuite une
pincée de perfil blanchi bgq haché, & fervex
pour toutes fortes de chofes'en filets, ou pidces
emieres , un verre de réduéfion dedans.
" Saufle & la Martine ; '
Ceft le fond e la (#ifie des rédutiions; met~
tew. dedans de petits oignong blancs, piftaches’,
jambon en d¥s% & des mﬁe: en'dés aufli § cets
te faufle vous ferr 4 ce que vous voulez.

S ; Seaueffe i o WSHe,

Celt 1o fond dets el 3 1a Not frie ww
blanc ; elle vous 4 toutes les perites fhufles ,
comme verte ,jaune , rouge , blanche , i I'An-

. Elnife » & PIalienne blanche , aux petits erufs &
tout ce que vous jegerz & propos; il fe fait un”
confommé qui fert 4 malguer 4 la fin'des Ex-'

trées.
Ffiv
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Prenez une-noix de veau, un morcean
jambon , un poulet , le tout coupé en dés, dew:
gouffes d'ail , trois rocamboles , - trois échalo
Tes , qUALrE champ%uuus, un bouquen,, deun '_ _
tranches de citron ; faites fuer le tour enlembl
fans attacher ; moiiillez de deux verres de i il
de Champagne boiiilli,& de deuxverres de bo
lon ; faites réduire le rout & dégrazﬂ'ez la fanffe

aﬂ'u-..la aum tamis; mettez-y enfuite mf,-en e
perl"] haché bien menu, en-fervant pour ydon=' |
ner du goiit; ajouter eﬂm Of cerlimdy trus
fes , cornichons en tranches ou hachés ]
jaunes d'ceufs hachés & des Echalot& ﬂ,
tout ce que vous voulez; cette {auffe fery pour
le gibier, la volad}e &la groffe viande, u;*- el

la Provengale blanche. . Lo

Paffez i o une cafferole avec de ﬂ:l e
tranches de champlgnum » petfil en branches *
-tranches d’oignon , trois gouﬁes d'ail, un :
dehhaﬁi.lc ; mm:aliez enfuite ?HEEIF . de vi
Champagne, & de la petite fau a
gra:l]bz mettez-y tu:i| liaifoh de j jaunes .
fervez-vous-en i ce que yous vo
Ia faites brune en y mettant du cou]ﬁ
ou amrcmam.

"~ Prenez un Fo £ gd 1& Noé an M';
toute claire ;. me:lm dans une caffercle ce. .
qu'il vous en faut, pilez du cerfeiiil g 44
enle fuc & travers dune femene délayez d
}_Hme: d'cenfs avec ceverd ; ﬂ votte

& vous en {ervez. Vous vez tirer t
forte de verd de cete fagon , comme
eftragon , creflon Alenois, & vous ponve
H‘lil‘.‘!Chit ces hﬁtbﬂ, fel elles font m i

k!
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., Faites boiillir un verre de vinde Champadgne
réduit au quart avec une goufle d'ail piquée d'un
clous; aprés quelques boiiillons, mettez-y un

-werre de réduétion , une feville de baume , quel-
-ques feuilles de pimprenelle, quatre feuillesd'el=
- tragon. Quand votre faufle eft faité, ajoutez cing
‘ou fix zefts de bigarade, quils ne beiiillent

= point, un peu de poivre concaflé, jus de faifon ,

& fervez, i

5 Saufle § Pafpic. .

- Mettez dans um-eaﬂ‘emicft.mndbcs de vean &
de jambon , ajl, échalote, un bouguer pigué
d'un clou, un’ de coridndre, du'macis, du
'singcmh're, de la canelle, un Pe'u de baume ,

e I'huile , deus tranches de citron, un verre
de vin de Champagne , deux verres de boiiil-
lon ; faires boiiillir le tout dowcement & rédui-
re d une petite (auffe ; mettez-y enfuite un verra

» de vinaigre blanc , & quand votre fauffe 3 faf-
fiamment boiiilli , paffez-la ad clair & fervez;
vous pouvez la lier & demi bien dégraiffée.  »
b * Su:u:g} au lawrier.

_ - Paffez champignons entiers, branches de per-
fil , fix fevilles de laurier dans une cafferaleavec -
huile , deux gouffes d'2il ; moiiillez d’un demi
wverre de vin blans, effence , jus de citron, fer-
vez-vous-en pour ce que vous voudrez. La favl-
e au romarin, d la (auge , de méme; ou eay
claire avec de la réduction. 11 = S

: Sauffe a la veftale. | | o

- Faites mitonner gros comme uf ceufde mie
da Pai.n mollet dans du confommé ou boiiillon
clair, enfuite du blanc de volaille pilé , & deux
jaunes d'ceufs durs , de P'oignon cuit d la cen-”
dre, deux amandes ameres, fel, poivre, le
tout pilé & paflé i 1'étamine. Faites chauffer fans
boilillir y & fetvez un peu relevé,
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i Saufle perlée. . TERt
Prenez rocamboles, ail , anchois pilés , ‘un
verre de vinaigre blanc, un verre deé vin'dg
Champagne , un demi verre Thuile, un jusde
citron, ou dorange , faites boiiillitde rouren
femble & le laiffez infufer; quand la fauffe e}’
froide , paffez-la au tamis & fervez pour cd
que vous voudrez avec fel & gros p.qim;-oﬂ{-l‘r |
te faufle eft bonne pour les viandes infipides g*‘
autres , un verre de rédudtion en boiiillon. %
Saufle aux fings hevber; flaa
~  Mettez dans une cafferole deux verrex de
vin de Champagne, un peu d’hgile , une tran=
ehe de cirron, un bduquer ; ; cuire fur les
cendres chaudes ; quand cela eft réduic , mets
tez-y deux cuillerées de réduétion, une pincée
de perfil blanchi, concailée em gros ; ferves= *
-wous‘devotre faufle, .. ° Ty
Sawfle bachique. L SR
Mettez dans une cafferole une demi - bouteils %
Ie de vin de Bourgogne , fucte, canelle , girod
ofle, écorce de citron verd , mufcade , corians
© dre; quand cela gft réduit 3 une petire f'_al'i'l'\_é_.ﬂ-'r .
_demi lite, paffez-la au tamis dans une caffer- ©
le, & y mettez ce que vous jugerez 3 propes; -
comme levresu ; hapreau & aurres.
Saufle aigre.s Ve
Mettez dans une cafferole trois on qu
jaunes d'ceufs , un peusde flear de muicade, u
verre de vinaigre oo un pen d'eau, un morcea
de beurre, (el , potvre ; faites coire’votre faulies
en la remudnt avec une cuiller de bois & p '
nez garde quelle ne tourne ; vous pouvez ’“ﬁ‘%
¥ mettre un morcezu de beurre: manié , celala
foutiendra mieux , une ausre fois des anchois 53

’

cette faulle fert ordinairement pour des perches
ou autres poiffons 3 on la fert dans dne Eﬂi{?";?
ou fur le poifon. ) e 3 lsﬁ%

’ ..:‘ué
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- Saufle a la Hffarde. ' Rt
~ Prenez trois caillerées de hoiﬁifon , un pew -
de rédudtion, un verre de vin de Champagne »
la moitié d'un pied de céleri coupé en moreeaux,, -,
velques feisilles d'eftragon, deux goufles d'ail,
?]u'm » Lafilic , lautier , une tranchegde jambon,
perfil , ciboules , la moitié d'un gitron en tran-
ches , fel ;poivre ; faites bouillirle_tout 4 perie
fen jufqu’a ce que la (aufle (oit affez rédumre , .
paffez-la au tamis ; fervez-vours-en pour faufle
- piguante 4 ce que vous voudrez, »
' Saufle a fa Princefle. :
Mettez dansune cifferole un péu de beprre,
une tranche de jambon , une feuille de laurier,
erfil , ciboules, trafes , champignons, le tout
hacheé: trésdin ; monillez avec de bon bouillon,
un peu de réduétion , un demi-verse de vin de
Champagne , fel, pros poivre; Jfaites cuire
cetre faniled petit fev une demi-heure ; revirez
%o ‘enfuite les tranches de jambon & lafeidlle de
“#-Jaurier; liez cétre fauffe avec trois jaunes 'ceufs, -
délayée avec un peu de rédutiion ; fervez-vous- .
€n pour cg que vous voudrez, >
L Sauffe & la pimbeche. o o
Prenez la moiné d'une noix de vean, une
tranche de jambon que vGus coupez en dés
un* bougquet de perfil , eiboule, ail , trois clous
de."%im e, un pen de mulcrde, une demi-fiiille
* de laurier, tror: ou quatre champigrons ; paffes,
e tout ayee de Phuile; mofiillez avec un pen de
réduction & du boiiillon ; faites cuire cette fauffe
endant une demi-Hture, dégraiffez-la pafez-
a au tamis ., & avant de fervir mertez dedans
quelques piffaches , & quelqués rocambolesen-
:I:gs avec di verd de ciboules blanchi & ha-

Sanfle ala Reine. =
Blettez dans une cafferole la moidé d'une noix  *

BELU Santé
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de veau, demxatranches de jambon, depxpid
gnons , quelques champignons , le tont con
en dés, vne pouffe d'ail ; paffez le tour avec

* Thuile; moiiillez de bon bouillon, un varre de

_ win de Champagne ; faites cuire cette fufle

pendant un® heure ; dégraiffez la, retirez e

veau & le jambon ; mettez-y une mie de pain

trempé dans de la créme ; paflez-la 3 I'étami-

ne ; bearrez-la avec uhe cuiller de bois & l'ar-

roléz avec de la créme pour que rien ne refte;

faites-la chauffer au bain-marie , & wvous eé

* fervez pour ce que vous voudtez. v il

'  an réveil-matin, i
Paffez du veau & du jambon coupés en dés

avec de ['huile fine dans pne cafferole ; mettez- *

gy aprés ail, échalote ; rocamboles, un bowe
quet, un oignon piqué de clous de gl;l.;nﬂni‘ I
macis , gingembre , canelle, un peude baume,
une tranche de citron , un verre de wvin de

+ Champagne , de bon boiillon , un verre de,
yinai lanc, faites cuire le toyt enfembled |
petit feu; 4 moiti€ de cuiffon, ajoutez-y une
cuillerée de coulis & dégraiffez la fauffe; quand |
elle eft ‘réduite 3 une petite faufle, paffez laan
tamis , fervez vous-en pour la yenaifon on P"a a

“CE que vous iugesrer..ifpm 05, &
e fF 3 ; g

Faites fuer tranche d:?reau & de iamba;-q !
moiiillez avec un verre de vinde Champagne; .

du boiillon , un peu de rédudtion; faises bouils
lir le tout enfemble 4 peritdegy quand la ﬁ?ﬁ El
efl réduite,faites blanchir routes forres de petites

- herbes , comme cerfeuil , pimprenelleefiragon,
baume, civette; mettez-les aprés dans V'eau frai- |
che , preffez-les pour en dter I'eau., pilez les

(tries-fin 3 mettez-les enfuite dans la fauffe ‘Im-q!-.'_.ﬂ

# lev paffer & éramine ; mettez-y un jusde gi=

tron , el ; gros poivre ; [ervez iaud. i

L]
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e ; 4 Ja Romaine, . .
. Mencer une caflerole de vean & .de jambon
ayec deux poufles d'ail , un oignon coupé en
‘tranches , une racine et zefls , quelques cham-
pignons , faitesfuer. fur le fen; quand le vean
a rendu fon jus, pouflfez-le furle feu julgui ce
quil foit prée 4 <'artacher; monillez avec un

* yerre de vin de Champagne, deux cuillerées
_d'huile fine,(aktes bouillir 4 perit fey pendant une
- heure s paffez la fauffean tamis ; merez-y (el , =
gros poiyre, un morceau de bon beurre, du
" perfil blanchi haché ; faites lier 12 (aufle fur le
fee; un jus de citron , & [érvez 4 ce que vous
voudrez. : : :
© . Saufle a lajardiniere. ‘
Garniffez. une caflerole de veau & _de jam-
bon , carotes , panaisy deux, poufles dail, un
bouquet de perfil , cibomles, & faies fuer 5
momllez avec deux verres de vin de Champa-
ne , dewx cuiilerées d’huile fine, bon bouillon;
aites bonillir votre faufle pendant une heure 5
dégraltfez-la &lap an tamis: faites-la ré=
duire en petite fuife ; fi elle ne l'eft pas afiez,
mettez-y gros comme une noilette de beurre
manié de farine , du cerfeuil blanchi haché;
faites lier la faufl® fur le fou, & fervez, :
. Saufle ala monime. % .
Mettez dans un peu de réduttion fl, gr
poivre , bon beurre, un peu de citron verd ra-
pé fin , des cornithons blanchis & hachds i
moitid , faites ler Ja fauffe fur le feu ; dreffez fur
ce que vous voudrez. .
 Sauffe ala Saint €lou.
Faites blanchir une poignée de perfil , & deux

. lpitués ; mettez-les enfiire dans P'ean fraichie’,

reflez-les bien & les pilez ; faites-les cuire en-
fuite avess un pen de réduition & de bouillon,
une goufle d'ail;. paflez au tamis; mettez enfuite
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350 S A ;e | AU. -
£ette fauffe dans une eafferoleavec b;} i
atre jaunes d'ceufs hachés. tr«es-ﬁn i :
faufle ans boiiillir , paflez-y un jus de pmifh

& lervez.
. Toutes ces l"aul{'esumg‘némmtmméq o&
gelever le gofit des viandes ou pour ﬂ
* fer Pappétit ne peavent pour Iordinaire ’.
produire que de mauvais effets; les affoif
. nemens , les épices & les aueres in
“les rendent maliglfames , tomme on I'a ﬁ’
plufieurs endroits ; un antre inconvénient,, c
gue ces faufles en excirant I'appéiit , Fomm‘i-r
.ger beancoup plus que I'on ne mangercit *faﬁt
<ela ; parld Veflomac fe trouve furch
nourriture , d’oii peuvent naiire quangité if' *
cidens e nous avons détaillés ailleurs. i
SAUCISSE , Bu Mets faits de -uiihs f!
de hach#e & enferm dans un boyau comme
pn boudin. Les faucifles font fort péﬁnm _.
Yeflomac & indigeftes; les vieillards , les per-
fonnes délicates, qui digércm mal, ou qui fgr
peu dexercice dmvem s'en interdire 'ufage j
celles de vean font meilleures & plusﬁmt: qj&?
celles de cochon. _
Saucilles de porc. : %
Prene}ﬂe la chair de poﬂ: des me:llﬂm i
groits,.desfilews par exemple & de la p?nﬂﬂ T
autant de ['un que de I'autre; pour les rendre’
plus délicates vous pouvez_y mettre - quelgs
eltomacs de chapons ou de gros poulets, @

B

bien un peu'de veau; hachez le tout enft ;

mec tant foit peg d'échalotes , I'el poivre, fi

nes nices, fines herbes , un peu de ::mede pﬂl'_‘_’i:
it

bien fine ; Erenez enfuite de pftlts boyauz.
cochon ou de mouton 3 nettoyez-les bien, r %
_plitlez-les de votre chajr kach ée a'r-ecnn ﬁ
net de fer blanc appelié enmlmnu' 1

fant eutrer avec le doige ; piquez de tems ﬂ*

Figh

Dictionnaire des alimens vins et liqueurs, leurs qualités, leurs effets, ... - page 352 sur 561


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_019428x03&p=352

BEIU Sante oy I

“rstd : S

SAU. S AL 551

A}e boyau ayeggune épingle pour faire (or-
\rent & remplir plus facilement le boyau,

il. et plmm uniffez-le avec la main ;
vos [aucifles de la longueur que wvous
Jdes voudrez : apds cela on les fait griller Ful
dn_papier on hien on les fere pailées 3 I
pm:la avec lard & un peu devia, pour Hﬂb—
A'ceuvre op pour Garniture.

*‘V’aus pouvez aufli enveloper votre mmlao
~ hachée ayec des erépines & les faire clum dan.l
une tourtiere ou a la oele,
Saveci(les de- veasa
" Elles Te font de la m.éme maniére que les pré-
 ctdentes ; au liew de chair de cochon prenez de
“da rouche deWeau avec moltié autane de Tard ,
ou de la panne; aflailonnez-les & les faites cuire
de méme, On les fert comme les autres avec la
n:@mrde,ﬁ on veut.
w  Sauciffes de perdrix,

On fait andi dea (zuciffes ayec de 1! Eha!.r de
ﬂ:rdnx rétizs qu'on hache bien menu #vec.de .

panne de porg, & aﬂ'a.lfonnement. comme le
Boudin.

3gH  Sauci(fes asex chousx,

Ce.zpez un chou en quatre, lavez-le & le
faives blanchir ; mettez-le dans 'eau fraiche ,
peefiez-le bien & le faites blanchir 5 coupez-le
efifuite emfilets ; faites fuer & attacher une tran-
cha d pmbcm dans une caflerole ; metteZey en-
fuite le chon & du lard fondu ; palre'z—les & les
majiillez de jus , & de-boiiillon , el & poivre;
faites-les cuire, Q.uand ils font cams y MEenes-y
du coulis & dégraiffez ; le ragode fini , drez la
tranche de jambon , dteﬂ'ez les choux dans us
plat, des l':umll'es grillées deflus , & fervez chaita,
denum.

: . Sancifles au Parmefan,
Prenez de pedites (auciffes de Ia*longueur du

irg
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372 SA U SAN: it |
ouce faim 1€s blanchir dans Peau , &-,
' jetter leur graifle ; mel:tez-lcaenfuima--"
mnm-.r dans une effence de jambon;
tin d'effence réduite dans un plat,
ue vous deves les fervir ;) arrangez-les fiue
F:;‘j dedans ; panhez-les de Parme en les
nt de lenr{auﬁ‘é donnez-leur couleur
- four , & feryez i lec, Vous pouvez meitre.
'l"lmiel entre fi vous voule: i
Sauc br an vin de Cham I
Faites-les cmra dans une pdure‘Pbra:t'eI'
moiillez avecde Phuile & du vin de Champa-
ne , avec légers affaifonnemens., & faites cuin
oucement ; foutr.;z.-l:s ; paffez la cuiffon g
wvous faites réduire ; mettez y url peu dek
de veau, dégraiffez & fervez avec le jus; d'or
E‘-Itl.'ﬂl'h Bl '%g%'-’,r' y :‘
Sauciffes en gparelote. L
Eaites cuire de I'oignon , moiiillee-le enfui- .
te avec du vin rouge, un peu d'eau, fel, poi=.
vre, deux fevilles de lautier; jettez-y 1)
ciffes plates ; faites cuire le tout; mﬁmﬂ'ﬂm ne
pincée de capres hachées h:en ment avec ur
ancheis, des croiitons de pain , une Ponue H} A
vinaigre ; lervez d courte fauffe. :
Saucifles anx trafes.
Prenez des fauéiffes de veau; fonc
ferole de bardes de lard , par-deflus i,
tranches de trufes, enﬁnte un lit de’
plates , puis des crufes , & enfin quefqnes bz
aflaifonnez légerement ; faites cuire fur |
dres chaudes ; é‘gcuttuz les trufes & les
fes ; dégraiffez le fond de la cuiffon, meft
un peu de blond de veaun ; jettez for les fau
o lur les trofes , & fervez le tout pom‘ : :
d'ouyre, o
SAUCISSON, Lm'mrca. Grofle fanl:lfﬂ g
de viande _hachtuwavu bonnes épices, o
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é&_“_ﬁ:i‘t@ht les fauciffons de Boulogne. On i;il-_
encore grand cas de ceux de Pontaudemer en
Normandi®. Voici la maniére. de faire un fau~
ciffon trés-délicat. o

s Sauciffon Royal,

Prenez de la chair de perdrix crué , de la
chair de poularde & de chapon crué, un.peu
de jambon cru, cuiffe de geau "% lard, perfil,
“ciboules , champignons , #llf!i y [el , paivre,
“épices fines , une ‘poinfe d'ail, deux ceufs en-
tiers, trois ou Zﬂan-‘e jaunes , um pew de gré
me; le tout haché fort menn & bien mélé 5 rous
lez certe farce en gros'morceaux felon la quan<
tité que vous en aures; & pour les faire cuire
fans qut Ia farce fe defaile, coupez des tran=
ches bien minces de rouvelle de veaw ; appla~
tiflez-les fur Iz tablel enfermes-en votre farce 4
qu'elle foit de la groffeur dbras , pour le moins
& d'une longueur raifonnable, .

‘Les ®ayant zinfi accommodés , foncez une
cafferole ovale dé beancoup de bafrdes de lard 5
manged les fauciflons - dans 1€ cafferole , quiily
foient bien enfermés 5 couvrez-les de tranches
de bruf & de bardes de lard , & les faites cuire
4 la braife ; prensz garde que le feu me foie
;‘gp;l ardent ; laiffez-les cuire environ huit ogk

eures, : ; L L
Quand ils foric caits , laiffez-lel refroidir dans
' )a méme caffzrole, & avant defervir; dégraiffez~
les 3 predez garde de les rompre en les tirane 3
dtez toute la viande qui eff autour 3 coupez
enfuite vos fauciffons par tranches que voums:

¥ mgfrcz proprement dans un plat, &

: Sauciffon de Bowlogne, .
Prensz dela chair de pourceau graffe &MEE
Eﬂa_yum hacherez bien menu, & fur le poids +
e Vingt-cing livres , ajoutez une livre de fel,

I, Gg

Tome
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BBIT Sante i
quatre ONEES de vrn entier av-cm i
vin blanc & une in'feJE fang. dela |
silfez. enfuice & gélez hien le teu;
pendant un guart- -d'heuré ; rem :H 4
boyaux que vous entourrerez d'une fervie

de p&lgﬂ gﬂu en preffant la viande,- Euhqmq,

viennent 3 grever. Faites les {éparacions de lay
lonﬂu ue Bon vous femblera & les not
avec noe ficelle. PeRdez-les enfuite 3 [ir'

“ala fumée pour les faire (échier. Quand: s

fecs , coupez la peuun;:ll (épare un fauc
Vantre ; car les vers s’y peuvent miettre,
tez-les avec mm peu d'uile d'olive apr
été.la poufliere qui eft deffus ; merter]
wung terrthe yerneque vous muvnraz e
vercle. On peue ainfi les  conferves |
fort long-tems fans qu'ils fe gicent.
. Sauciffon de [anglier.
Prener douze livres de chair ﬁmghih‘ off
Yad'un peu de vin mulecar, & iﬁ,'m!mz 4
Hoge blanc entre-deux: ]}l;mchﬁ char
pierres, Deux! jofirs a tes,-pmmz !
panne’, hachez la chasr & la.
Hn peugios 3 prénez une once
dre’, une once. dc girofle émﬁ 2
le viarde do douze nm‘.er#[’al,
tout enfemble ; arrofez de vin muﬁ:at
dans -une mﬂm douze heures ; m
eu deé: falpéer rougir. Enton
ans des b’byaun e potc’ des nlus gran
avec des arm]les-coupéex en'fi e:’:,que v
dans les boyaux 3 quand ils font pleins,y
h—égbnmr pendant deux jours,. & enf
julgu’d ce: qu'ils foient bien fecs 3 &
fervez, Les fauciffons de porc pwm
de la mente maniere.. :
»  SAUGE, Salvia, plante quion n‘.lﬁ
deux. erBévES, la domeftigpe ou 1-#

5'
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EB-IU Saffte - =
N A a7, 15 ;
prage, La fauge-desjardins eft encore di

en gralﬂl‘ & en petite. Ea perite diffe-

L re Jﬁgﬁg«{g en. e uﬁs fewilles fone plus..

3 —_- m,gllg-lgsndps s dupe adepr & dun goiit,

plus fore & plus aromarique.

.f fl‘i de la fauge cultivée (ontlignenfes &

;rer i;-la,uchi:m, fes feunilles font ublon'gucs,‘

Targes. ﬁp:gﬂfea,- cotonewdes , dfnne odeur forte,

mais agréable ; l;‘iun aiit amram:quc s Ammer &
ne. bl re “fes fleurs naiflent en

L *E il]aﬁm:mtﬂ des bmnchgs ‘Elles fom en-

ou%en  tuyan q, pé par le haut em:
x 1&;&& Eﬂﬁ ont de g‘deru.: & une cou=r s
leur bleué, tirant for le purpurin. Ses%men--

+ mences font mndeﬁ & epfgumée: dans une!

mg[illg. La petite ﬁmge elt plus eftimée que la
grande ;é‘g annmm nombre. de:

pih%ih eft bonne contre’ toutes IHIPumgfm’; g
legmatiques ,-.d'ufa ttour on “ilfaut for—
 tifier & defiicher.. Elle Eaur.te vertn fingulitre
pour conforter les n 5 pour exciterlappétits
& neﬂ:o;er Veftomac em de fes mauvm[i:s hw-r

{}n prend la féufe i lamaniére du thé, tau:"

les maladies u cerveau que Eaur;a-mmep’

e mnuﬂmenbdes Jligneurs & la circulation dist

I'anég ur chaffet les vents , fortifier 'effontacy,

dr les indigeftions , pour’ pouffer les urmw
lﬂ'et‘ l!s oblfrudions’ &nﬁ:ﬂm.—

aﬁi’ﬁm l;{age de fauge les potages- ﬂi
fauffes,

SAUMON: ,. Salmo., poillon convert tl'lmem‘q
finieé &a,pemes énaﬂlfr:s chﬁée! de mﬁe!

‘rouges ou- jaunes. Il ef¥ onlm lopg
d'eu? ou' E::us pieds , ueﬂ:, plusi o ﬁ
‘£pais, Quoigue ce fmt urt pmﬂ'o-li‘ﬂﬂ‘wf
remonte ﬁ-cgem’sm les riviéres au' commii=

Gy i
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@BIT Sant"-é e .%
356 'S4 t}‘. SEF 4
cement du ﬁnm‘ms*ﬁd"ontnm :
la fifon ou il elt le plus gras
a_ (tjourné plus d'un an dans une ¢
Jemm pile , fec, m ’ !

Ie meilleur ﬁumé);meﬂ zu‘[nf qm oft by
nourri, gros , entre dges -
- geatre ’gm Péché dam Peau dafm &' o
rante.

11 a la chair t:m!re MIJM&&!OW
abonde en rebvalam]s & en mct :
& balﬁmlques A le ¥

* corroboratif & -reftaurant, . Il eﬁ bon pour
poitring 3 mais lorfqu'il eft fort gras, £
en mange trop , il caufe des’envies de
des indigeftions ; & s'il eft vieux, fa
féche , dure & lourde fur Peftomiac,

On le maﬂ_ge frais ou falé ; fraisil eft a

ofit o mais il fe cormmpt fe‘m vite.
Ig a ude autre elpéc poiffon
fembiable au faumon ; mms plus tn. Ao
en latin Salmerfnus nnS
dans les riviéres & dans ie: hu:s Il t
chol'f.! de la truite , & au moins d'aufl
gotit que ce poiffon, & quele faumon or
Hala chau- tendre , délicieule &
w'eft point du romt vifgueux. Il off
facile 4 digérer, quil y a des Mé
Yo permettent aux g, 1 f{&
B:ompumcnt quand il neft pum: F&E& Bf
prés les mémes effets que le
mlleur endroit du faumon eft
On eftime cnﬁule le venire ; mais eom
endroit ¢ ), il et pas fi

o it qu*ii n'y avm‘pomr.
;’;.lémi-ﬁm’![m‘i_:uﬂe ?F? ore- [
nmange le faumon tuvée on auc Al
botiillon , en’ alade. s 1t cft affez fain 4p0
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BEIU Santeé et

i A i
préed de ces fagons. Quelques-uns !’tim:_';ﬁg
avec du beurre & mitoniné enfuite dans une Gufle
douce faite avec le vin rouge , fe fucre, Ia
canelle, le fel, le poivre , le clou de girofla -
& le citron verd ; mais il n'eft nullemen: fzin
de cette manniére ; cér outre la friture qui ne
Jui communique rien de bon, le fucre & le
gitton joints aux®autres afaifonnemens de Iz *
fiufle ob on le met, font un mélange bizare
plus propre i allumer Ia bile & % exciter

es fermentations vicienfes dans le fang qu's:

& procurer au corps une mourriture falutaire,

* Les Saumons -da Rhin, de la Garonne ou

de I'Allier font excellens.. :
B Saumen au court-boitillon. ;

- Vuidez votre faunion. nemoyez-le propre-
mient , cifelez-le au milien afin qu'il prenne
plus de goiit; affaifonnez-le de fel, poivre ,
clow , mufcade , cignons , ciboules, perfil,
ttanches de citron verd, , feiilles de laurier 3
metttez dars le (aumon tne livre de bon beurre |
manié de farine, pliezdle dans une fervietre,
ficelez-le , & le mertez dans une poiffonniere
avec du vin, de eau & du vinaige ; faites-
le cuire 3, grand feu. Quand il eft cuir , mettez-
le mitonner fur de la braife ; 5'il n'y a point affez
de fel, mettez-en dans le court-boirilion ; tirez
enfuite le faymon * dreflez-le dans un plae fif
une ferviette pliée , & fervez pour un plat de
rét garni de perfil verd.

Saumon au coulis & quends d‘icmugi:.

Faites cuire un morcean de faumon dansune
bonne braife de vean & de jambon , racines ,
eignoms , un bouguet , une pointe d'ail , clous
de girofle, win blane ; quand il eft cuit, (ervez-
Ie ayec un ragolic de quenés d'écreviffes & un
coulis décreviffes, Si cleft en maigre faites cui-
re le faumon daps un court-boiiillon avee vin
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EEIT gantes ﬁ:’U S‘!i g
mg'a, & le le:mﬂq o
méme coulis en maigre. ( Voyez au m
vifl , la maniére de )&umngiql}}
€n gras & en maigre 5

Sawmon an four, ;
_ Faites fondre du beurge dans un
fez dedans parfil, ciboule , cha
£hés , Bl & ]ﬁu:m le faump;r
Beurre ,. perfl , ci uule » champi
poivre , comme deffous 3 panqe
pain , & le faites cvire au fo !
vercle , & fervez avec une faul‘e 2
claire. { Voyez an mot S.wﬂ'e . la-, .
Ia faire. ) .
Hiwre de Saumon i la 5‘4'?}3'&!
- Vuidez la hure de {aumon , pique
E{us lard bien affaifonné & de lardons ¢
on . & la ficelez ; garniflez le fond d'un
role de tranches de veau & de Bard es
couvrez & faites fuer; qand’le veay,
ché poudrez-le d'une pincée de farin 'y 1
fept ou huit tours fur lg fournean , moliil
botlillon & de quelques cuillerées de
tez le faumon dans une cafferole o
dez y la braife mouiillée 4 Tes trar
deffus 5 ntewtez dedans une bouteil

& Ehampalgne ou d'autre vin Blanc ;
poivre, lel , fines épices, ﬁa‘*hﬂ

. ciboule 5, purﬁ‘l tranches de citron
tEZ un morceau de beurre & quelques
Jard deffus, & faites cuire.d geut feu.

- le eft cuite , Taiffes-la pendant deu
fa braife; tirez la enfuite , &
égoutée dreflez-Ia dans un plat ,
erevifles €n gras par- deflus , ou bi
de ris de veau & de crétes , & rout
Banicures & mm ohgudmnf
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@BIU Sante e
-r : S‘& E" 5 s A ¢I 53*
. mot R#g;wm & Ecreviffe ; 1a manitre ée.zﬁre'
ces ragofits. i / i ;
Im_girpnqgme de faummon & la queng Fhppré-
* tent delz m&mﬁn&. _ i :
*  Hure de faumon a la braile en maigre. -
Aprés Tavoir vuidée , piquezla de lardony
d'anguiiles & d’anchois, ficelez-la enfuite & la’
mettez dans une cafferole ovale ou poiffonniera;’
faites fondre du beurre dans une caflerole fur un
urneau, mettez-y une poignce de farine,, &

v quand il eft roux, moiillez de botillon de poif~’
fon’y & voider dans Ia poifonniere ol eft le fau-
Mon ; mettez-y une bouteille de vin de Cham-
pagne au d'autre vin blanc; aflaifonrez de poi- -
vre , {el, fines herbes , fines' épices , cignons 5
ciboules , perfil . tranches de citron verd ; & fai-

.tes cuire 3 perit feu. Quand la bure eft cuite kil
fez-la dans fa braifé gendantdenx heures ponr
E prendre jfe?m; tirez-la enfuice § laiffez-Jar
goutter , dreflez-la dans un plat’y & par-deilus’
un ragofit de Jaitances, champignons, trufes &
rifouflerots , ou bies un rapgedt de quenés d'écre- .
viffes & fa garniture , & fervez ghaudement, ~
€ Voyez aux arricles Laitancer & Earevifler y1a
maniére de faire ces ragolits. ) : 4
Saumon au champiznons garni de douze écreviflés
& de douze a:%roﬂr de dindons glacés. |
Votre fanmon écaillé, vuidé & lavé, mﬁ.-
Iui dans l¢ ventre ui gros miorceau de’ beurre 5
envelopez - le de bardes de lurd'& d'une ferviet-
fe : ficelez-le 3 foricer une poiffonniere de tran~
ches de’yeau & de jambon Jevec fel , poivre
clous de pirofle, fines herbés ,une goulle d'ail,
facines & oignons; mettez le fhumion deffug;
faites-le fuer 4 labraife & e moiiillea-apras de
deux bouteilles de vin de Chsmgaﬁ'np', & de
Bon boiiillon's. faites cuire ' petit feu pendans
. ' ’

i B
s
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* deux heures. Quand il eft cuit , dreffez-le
un plat, garniflez-le autour de do
de dindons glacés, & de douze bell
fes cuites dans du vin de Champagne;
par-deflus le faumon un bon falpicon de
- weau , jambon , dﬂlﬂp\iﬂnﬂﬂi 5 cornicho
fervez chaudement. : LA
L Saumen glack, U4
. Piquez un morceau de faumon d’un cétd
‘du.perit - lard ; foncez une caflero)
de vean & de jambon ; mettez I '
faites-le fuer, & moilillez de vin blan
fonnez de fel , poivre , clous de girofle, un
quet , fines kerbes , cignons & racines
cuire 4 petit feu 3 la braile. Ayez une g
quée dans une cafferele avec du v
lez de bon boiillon ; quand elle eft
tamis afhinée , glacez le faumon avec |
ne cuiller; ez la faufle en mett
liz dans la cafferole ol vous avez fait Ia
détachez toue ce qui refle , & fervez a
de citron, e -
Tranghes de ﬁmm:frm&r, avec une
P abcke, = L
Faites fondre du bewrre dans une
avec un pen de feb ; trempezy les
{auclgbin & les mettez griller 4 perit fen
une Taufle blanche ; mettez dans une
- du bearre frais , une pincéé de farine , . de
ehois hachés , quelques capres zﬁnes,m
Ie entiere, poivee ,fel , mufcade ; tourn:
faulle fur le fourneau-, quani elle eft lide
&a-, mettez-Ta dans un plat; Gtez la
tranches de faumon deffus, & fervez
dement. j
Tranche; de faumon grillées au coulis &
~ Faites griller les tranches de faumon co
on vient de le dire; mettezun morceau de

-
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e dans une cafferole avec une pincée de farine,
_ wne ciboule entiere , un anchois, (el , poivre &
mufcade; motillez d'un peu d'eau & de vinai«
, - gre, & tournez cette faufle fur le fourneau ; quand
elle eft liée , mettez-y du coulis d'écreviffes, -
{ Voyez au mot Ecreviffer , 14 maniére de le fai<
te. ) Remettez-la far le fourneau afin qu'elle
chauffe, dreffez-la dans un plac, les tranches de
faumon deflus , & fervez chaudement,

Tranches de faumon grillées aux champignons, -
_~Les tranches de faumon grillées comme on I’z
_dic, dreffez-les dans un plat, enteres ou en fi-
lets, un ragofit de champignons par-deflus , &
fervez chaudement. A‘Vo;ez au mot Champi=

, la maniére de faire ce ragoiit. )

On les fert aulli avec un ragott de trufes ow
bien avec un ragofit de morilies. { Voyez anx
:r:ic!;u Trafe & Morille, la maniére de faire ces
Tagolts. ) :

Tranches de faumon grillées a la [auffe rou_ﬂil T

Faites griller vos tranches de faumon com-
me ci-deffys ; faites fondre un pedt morcean
de beurre dans une calferole ; metrez-y une
pincée de farine ; remuez julgu'd ce qu'il foie

. toux , moiiillez de bouillon de poiffon , meteer_
un verre de vin blanc, affaifonnez de poivre ,
fel, oignon piqué de clous , d'un bouquet, &

rfil haché, Quand la faufle bout , mettez-y
es tranches de fanmon mitonner i pedit feu,
La faufle étant diminuée , dreffez les wranches
dans un plat ; liez vowre (aufle avec un jamne
d'euf débayé dans un pen de verjus ;jetez-la
fur’ les tranches de faumon & fervez chau-

dement, :
' " Hatelertes de fasumon.
Coupez des tranches defaumonen yﬂﬁé dés;
affez les. dans une caflerole avec un peuw dg
e , perfil , ciboules, champignons, quel.
Tome III, Hh
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ques trufes , le tout haché , fel , gros poiveds
Faites chauffer le tout un moment & liezla |
faufle de quatre jaunes d'cenfss Laiffez-les re-
f‘:oidir ; enfilez enfuite dans de Tetiu:_s h;:elméq'g |
ou brochetres ; faites-y tenir la fauile qui dost
étre trés-épaifle ; pannez-les de mie de paing

- faites-les griller 4 pedt fen , & fervez ponr
nir' quélque groffe Entrée , ou pour Hom- |

ﬁ'a;wvre , avec une rémolade dans une (ol

e i
Pouperon de faumon. i et
. Coupez des tranches de faumon; mﬂ i
peau & larére du miliea ; memez la chaie -
fur une table avec quelques 'champgfmm:t- |
mouflerons , perfil & ciboule hachée, fel, & :
wre, tant foit pen de fines herbes & de fines -
épices ; hachez le tout enfemble & le_'.p'il%":;
dans un mortier ; mettez-y du beurre ce quil |
" en faut , gquatre ou fiﬂg;*"?““ d'cenfs cruds 3 |
mettez un peu de mie de pain dans unecafle-
role avec de lacréme & du lait, & faitescuire
for un fourneau comme une créme, .Quapd lle
eft liée , mettez-y deux jaunes deeufs, &
quand elle eft cuite, Gtez-la de deffusle fe
laiffez-la refroidir ; mettez cette créme. dej|
“dans le mortier & la pilez avec le refte, .
_Frotez une poupetonniere de beurre 3.
niffez Je fond de papier comme f cétoit
bardes de lard ; garniffez le fond & les
de cette poupstonniere avec votre farce;u
fez da avec des ceufls battus, - &
Faites un ragoiit defilets de fanmonsfroteze
tranches ds  fapmon de benrre fondo &
faites griller ; mettez un morceau de beufd
dans une caflerole , & quand il eft -fbﬂd'f"’?":“
pincie de.farine , & faites roudlis ;quaqﬂé;ﬂgﬁ:g )

roug , mettez-y des champignons &.ﬂ_u':ﬂﬁ--‘

_ferons § Gites - lour faire deux ou ois 1005

o

by
whl
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fnokillez de bouillon de poiffon ; affaifonnez de
poivre, fel, un bouguer. -

~ © Les tranches de faumon érant grillées | tez<
enla pean ; coupez-les en filets , mettez-les dans
la cafferole cu. font les champignons & les
_mouflerons avec des queues d'écrevifles & des
::li.mu d'afperges blanchies ; laiffez Jes miton-
: r:,;geem feu. . Quand le raf:}ﬁt elt cuit:,
iflez-le ; achevez de le lier d'un coulis
“d'écreviffes. ( Voyez an mot Ecreviffes , la
maniére de le faire. ) Laillez refroidir votre
‘magole. Quand il el froid , mettez-le dans
“la poupetonniere ot le poupeton eft dreflé 5
couvrez-le de la méme grce vi eft deffons,
& y paflez avec un coutean de 'eeufl batru &
un %Ea de beurre fondu; faites cuire au four
on fous un couvercle , fru deflus & deflous,
Quand le gcupeton eft cuit , renverlez - le
Aens deffus deffous dans un plat ; drez-en le
‘papier ; faites-y un trou pour mettre dedans du
‘eoulis d'écrevifles. ( Voyez an mot Ecrevifle ,
~la maniére de le faire. ) & fervez chandement
“pour Entrée.
q Trancher de faumen fareies,
Coupez deux ou trois tranches de faumon de
Pépaiffeur d'un doigt ; ibtez-en la peaw ; far-
-d;:; = les deflus d'une méme farce que celle
du poupeton de P'article précédent ; mettez un
pen de beurre au fond d'un plat ou d'une tour-
tiere avec (el, poivre , fines herbes, fines épices,
quelques ciboules entiéres, ;perfil haché; ar-
-rangez deflus vos tranches de faumon farcies ,
& faites cuire au four. Quand ellesfont cuites &
de belle couleor , dreffez-les dans un plat fur
un petitragolie, tel que vous jugerezd propos ,
& fervez chaudement. PR AR o=
: Saumon a la faufle dowece, ;
Coupez-le par tranches & 1 ﬂyﬂﬂ il‘;né, faitesy
]
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fe frire dans du beurreaffiné , faites-le mitonnep
enfuite dans une fauife faite avec vin_rouge,
fucre canelle, fel, poivre, clou de girofle &
citron verd. Quand il eft cuit , fervez, =l
" Filers de faumon an vin de Champagne. Voyes
au mor Filet. :

Filers de faumon aux fines herbes. Voyez au mos
Filet. = -

Saumon mariné 4

Coupez des tranches de fapmon en- filets §
metez-les dans une marinade faite avec fel, poi=
vre , uné feuille de laurier, un peu de bafilic, un
.oignon coupé par tranches , ciboules edtieres;
‘un peude p , ung¢ demi-douzaine de clous,
Ie jus de deux citrons, ou bien un peude vi- |
‘maigre ; remuez le tout enfemble, & leslaiffez
mariner deux heures: vous pouvez aufh fire
ti¢dir la méme marinade 4 laquelle vous ajou~
gerez un peu de beurre manié de farine , vinai-
gre & eau , & les y laiffler mariner le méme
tems que dans autre, §

. Vos filets érant marinez , effluyés-les entre
deux linges, farinez-les bien , faites - les  frire
dans du beurre affiné ou bien dans de 'huile ,
& (erver parnis de perhl frit. ' Bl

Sawmon @ la maitre &hérel. i
_Faiée}: ﬂllarl;l_r;cf une tranche de :’aulmm ar:{:::: ;
u d'huile,fel & poivre ; faites-la griller enfuite .
: f:ettuda dans urf;}_ar avec fel pn%, periil:y
ciboule hachée , un morceau de beurre , un
u de boiiillon : aprés quelques bouillons , pats
y un jus de cirson , & fervez chaudements
= Sawmon a la fauffe aux capres.s
Faites mé:n::r vos tranches de faull;cmw
~me les précédentes ; faires.les griller de méme

© 4 petit fei s & les fervez avec une fauffe aux
capres. ((Voyez au mor Capre la manicré de
faise cene faufe. ) . b
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Darne de faumon en csi_gl'. -
. Faites mariner une darne de faumpn -frals -
. avec huile, el , poivre ,Perﬁl s ciboules,cham-
pignons , trufes , une pomite d'ail , le tout ha-
ché trés-fin ; faites une caiffe de papgjer que
yous frotez partout avec de Vhuilz ;7 mertez
dedans la darne de faumon avec fon aflaifon-
nement , faites-la griller dans la caiffe 3 pefie
feu., ayez foin de la recourner. (Juand elle eft
* - guite, preflez-y un jus de citron & fervez chaua
dement avec la caille,
Darne de (aumon en ragoilt,

Faites-la ‘l:uire ans une bonne braife ave¢
granches de veau & de jambon , un bouquet ,
fel, poivre 3 couvrez de bardes de lard &
moiiillez avec un peu de boikillon. Quand elle
eft cuite, dreffez-la dans un plat avee un ra-

ofit que vous ferez ainfi ; coupez en guatre un
ris de veau blanchi ; piﬂzebles fur le feu avec
duo beurre , une tranche de jambon , un bouquer,
champignons & trufes ; mouillezavec du bouil-
lon , un verre de vin de Champagne, un peu
de rédu&ion ; faites caire ce ragoit 3 petit feu
& dégraiffez. Quand il elf cuit , mettez-y une
cuillerée de coulis , & fecvez fur votre (s
|mon.

 Darne de faumon 4 la Benrgeoifes —

Mettez-la dans une cafferole avecun verred hui-
de , deux verres de vin de Champagne, un pen de
boiiillon, perfil , ciboules , champignons , trufes,
une goufle d'ail, le tour haché trés-fin Faites cule |
red petic feu; affaifonnez de fel & gros poivre;
dmoitié de cuiffon dé graiffez la fauffe ; metteza -
¥ une cnillerée. de coulis ; preflez-y un jus de
citron , & fervez,
Hure de [aumon d lz monime,
Otez-en les oiites, lavez-la bien. Si vous
~woulez la fervir en gras, faites-la cuire dans -
: H hiij
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une braife bien nourrie de veau & de jambom
& de bardes de lard ; moiiillez de vin bBlanc&
de boiiillon : fi c’eft en maigre , faites.la cui= |
re dans un bon court-bouillon avec vin blanc& |
bon aflzifonnement ; dreffez-la enfuite dans un’

ervez deflous une fanfle 4 la monime 5
cette faufle fert en gras & en maigre. ( Voyea, |
au mot faufle la maniére de 1 faire. ) e

Saumonneaunx a I'Allemande, o
. On a dans le caréme de petits RumonneauX qui
font gros comme des goujons ; prenez-en
tous vifs ce qu'il en faur pour faire un plars fais
tesun blen de cette fagon; prenez du vinaigre; |
de l'eau, tranches d'oignon, branches & ra:c;m i
de Perﬁl , [el, poivre , fines herbes, deux goulles
d'ail ; faites boiiillir le tour. Vous avez vos |
faomonneaux tous vifs dans une cafferole, jee=
tez votre blea deflus tout boiiil lant , couvrez-les
d'une feiiille de papier; mettez-les fur des cens
dres chaudes ; furtout qu'ils ne boiillent points
- Quandils font cuits arrangez-les fur une fer=
viette avec du perfil en branches par-deffus, &
fervez. b : e
Paur le gros poiffen comme carpes, Bmdl&ﬁ, i
truite, &c. vous faites un bleu avee vinaigre pun, -
{el , perfil en branches & racines de perfil, &
malquez le poifon. i
Porage de hure on de quené de faumon.

Mettoyer proprement le faumon, m“h %

re dams uwne cafferole avec une chopine devifl -
blanc , & boiiillon de poiffon; affaifonnez d&
toutes fortes de fines herbes , poivre, fel, beut=.
re frais ; faites une farce d’une tranche de fau=
mon; defoffez-la , drez-en la peau, g
fur ume table avec des champignons , erfil , ¢ e
boules hachées , fel, poivre , fines herbés, fines
é?fces o du beurre frais, troi_s ou quatre jau ‘ﬂ
d'euls cruds , un peu de mie de pain #
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‘dans de la créme; hachez bien le tout enfemble
& le pilez dans un mortier ; faites avec dette
¢e de petites boules grofles comme un oi-
on; frotez une rourtiere de beurre frais; ar-
rangez dedans ces boules de farce , frottez-les
d'un eof battn, arrofez-les de benrre foridu
pannez-les d'une mie de pain bien fine & les fai-
tes cuire an four oun fous un couvercle.
* L'on peut faire ¢uire la hure ou la queué dans
une tourtiere aflaifonnée de fel, poivre , fined
* herbes, fines épices, & larrofer par-deffus de
beurre fondu aprés en avoir mis deffous ; la pan-
ner d'sne mie de pain bien fine, & la fire cuird
au four ou {Gus un couvercle.
. ‘Mitonnez des croutes de boiitllon de poiﬁbn :
dreffez-li hure ou la quend de faumon dans le
_ milieu ; garniffez le potage d'une bordure de
boules de farce cuites au four ; jetrez par-deflusg
un coulis d'écreviffes i deml roux , & fervez
chaudement. ( Voyez an mot Ecrevifle , la ma+
niere de faire ce coulis, ) . S5
: Terrine de (aumon en maigre.
* ‘Protez une terrine de beurre frais ; afaifor--
tiez de fel; poivre , d’un pen de fines épices,
d'un bouquet & d'un oignon ; arrangez vos tran~
ches de faumon deffus ; affaifonnez deflus com-
me deffous ; mettez - y un demi verre de vin
blane & du bearre ; couvrez laternine , mettez
de la pire autour , % Ffaies cuire i:eu deflos &
deflous. Quand elfe eft cuite, lﬂ_;%;a!{ﬁ!z-fa
bien, jetrez dedans un ragoiit d'écreyifles. (Voyez
au mot Ecrevife, la maniére dé faire ce ragoilr,)
& fervez chaudement.
; Tervine de {aemon en gras.
 Garniffez le fond de la terrine de bardes de
lard , & de tranches de jambon ; affailonnez de
fel, poivre, fines Epices, un peude pethil ha-
ghé; Arrangez-y vos franches de faumon , af=

Hhiv
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failonnez deffus comme deffous ; counvrez #‘.‘*
tranches de veau & de bardes de lard; couvres |
Iz terrine de fon couvercle; mettez de la pite |
autour, & faites cuire feu deflus & deffous; |

- Quand clle eft cuite , Grez-en les rranches de
veau, & les bardes de lard ; dflgmiﬁé;-b bien;
jettez dedans un ragoiie de ris de veau , crétes, |
champignons & mouflerons. { Voyez au mot
Rir de vean , la maniére de faire ce ragofit, ) &
fervez chaudement.

Tourte de faumon. 5
Coupez des tranches de faumon, dtez-enla
peau, coupez-les par filets, faites une abaife
"ure pite fine brilée, (Voyez aumot Pize, fa
maniere de la faire. } Foncez-en une tourtierey
faires une farce avec un morceau de faumeons
champignons , une trufe verte, perfil ; cibou=
1e hachée, du beurre i proportion, le tout ha=
ché & pilé dans le mordier ; mettez cewe far=
ce fur votre abaiffe & 'affaifonnez de fel, poi=
wre, fines épices, un pen de fines herbes; ars
rangez-y enfuite les filets de faumon avec quel=
ques petits champignons ; affaifonnez jaﬁt Al
comme dellous; mertez du beurre deffus 4 o
bouquet dans le milien; couvrez d'une ﬁbﬁE' a8
de méme pite, une bordure autour , &
d'un ceuf batu, & mettez cuire au four ou fous-
un couvercle. Quand la rourte elt cuite , drel
fez-1a dans un plat, dégraiflez-la; jetrez-y ul
ragolit d*¢crevifles. ( Voyez au mot E a2
maniére de lg faire , recouvrez la tourte, iﬁ?‘ :
wez chaudement. }f' e i
Pité de fawmon en maigre. itot3
Prenez des tranches de ﬁum‘ﬁg"dc D'épaiffeut -
de trois doigts , & les piquez d'anchoiss; :h" ]
un pité de pite fine; ( Voyez au mot Fare, 12°
maniére de la faire; ) garniffez-en le fﬂﬂilﬁ'u“«?
beurre frais; affaifonnez de (bl, poivres HnEk

o

8
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F, ‘herbes & fines épices 5 mettez-y vos tranches de
faumon ; aflaifonnez deflus comme deflous ; eon-
vrez de beurre frais » & enfuite d'une abaifle , &
faites cuire au four. Quand le pité eft cuir,-dé-
graiffez-le bien, jettez-y un coulis d'écreviffes
qui foit un peu piquant, { Voyez au mot Ecre=
* wiffe ; la manitre de le faire, & fervez chaudes
ment pour Entrée. :
Pité d'une hure de faumon en gras.

Coupez la hure julgu’aux nageoires, vuidez=
1a & la cifelez , piquez-la de gros lard bien af=
faifonné & de lardons de jambon ; dreflez un
pité d'une pite commune ovale; mettez anfond
un lit de lard pilé, & Vaffaifonnez de fel, poi=
vre, fines herbes, fines é}:i:es,- mettez-y la
hure de faumon , avec méme aflaifonnement
deflus que deffous 4 couvrez de lard pilé , beurre
frais & de bardes de lard ; couvrez d'une antre
_abaifle ; dorez & mettez an four pendant quatre
ou cing heures ; quand il et 3 demi cuit , tirez=
le, & avec un entonnoir , mettez-y environ une
chopine de coulis clair de veau & de jambon 3
remettez au four pour achever de cuire. Quand’
il eft cuit tirez-le , & i vous voulez le fervie
pour Entremets , laiffez-le refroidir , & le ferq
vez {ur une (erviette.

Si ‘vous voulez le manger chaud , auffi-to¢
qu'il eft tiré, dégraiffez-le, jercez dedans un ra=
golit de foies gras , champignons, ris de veau 4
trufes , mouflerons ; ‘que Eit: coulis foit um pew
ample. ;

ous pouvez aufli le fervir avec un ragofic do

queuds d'écrevifles. ( Voyez au mot Ecrevifle, la
manitre de le faire. '

Saumonneaus & [ Allemande. :

Mettez dans une cafferole, eau, vinaigre 3
oignons , perfil & racines de perfil , (el ,Eo_qfll;, :
fines herbes , deux goufles d'ail ; faites bouillig
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tout, & y jettez vos faumonneaux tout en vies
mettez-les fur des cendres chaudes fans les faire.
" boiiillir, fervez-les {ur une ferviette avec du
rfil verd , ou une petite fauffe. At
 SAUPIQUET, fauffe accommodée avee of=
gnon frit au_beurre ouau Ia rd , vin , (el , & poi-
vre. On laifle bien boinllir le tout ; puis gaand
cette faufle eft réduite au ters , on la dreffe fur
le porc frais rdei ou autres viandes aufli rédes. -
CORSONNAIRE, voyez cercifix dEfpa-
e, au mot Cercifix, ]
SECHE, efpéce de poulpe ou polipe qui @
un bec comme celui d’un rerraqnet. e deffus
du corps couvert d'un os léger, grand comme
Ia main , épais d'un pouce au milien, mince
vers les cdés o dur par-deffus , tendre, friable,
& trés-blanc dans tont le refte de fa fubftancey
une vellie prés de l'eftomac remplie d'une Ji-
queur fort noire que ce peiffon répand quand ik
eft pourfuivi; deux maniéres de bras attachés
wers la téee, defquels il f& fert pour nager , &
outre cela huit pates, fix petites & deux plugt
grandes. Il fe nourrit de petits poiffons , mais il
n'en eft pas meilleur pour cela, éeant fort dury,
coriace , d'aflez manvais golit,, & forr difficile ¥
digerer. ]
On n'en mange point & Paris ; mais il eft
fort commun i Lyon , & Bordeaux , & Nantes &
en plufienrs antres Villes duo Royaume. On fait
boiiillir ce poiflon dans de Feau, puis on l& -
coupe par morceaux pour Iappréter avec du "
beurre , de P'oignon, des ciboules, du perfil ,
un peu de poivre, & fur la fin quelques gouttes |
de vinaigre. Il faut avant cela qu'il aie éré attend
dri dans de 'eau falée , mélée de chaux vive &
de cendres , moyennant quoi les bons eflomacs
peuvent s’en accommoder, On le prépare a Lyon
ayec de la cendre gravelde, A=
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" 1l nourrit beaucoup quand on le peut digé-
rer; mais comme I'a marqué Hyppocrate , il rel-
ferre le ventre , il produit un fang épais & grof~
fier qui apefantit la téte, & qui charge les yeax.
Le boiiillon de ce peiflon e&némmoins laxadif
~ SEIGLE oufegle, Secale , efpéce de froment.
11 y en a deux efpéces qui ne font difffrentes
en ce qu'on (€me , 'une au Printems & qu’el-
e eft plus petite que 'autre qu’on (¢éme au com-
meéncement de Phyver, o
Le feigle pouile plufieurs tiges qui croiffent 3
1a hauteur j?clng ou [ix pic!é; fes fenilles font
longues , étroites & en petite quantité ; fes fleurs
font des étamines jaunes qui naiffent par paquets
rangées en épics aux fommités des tiges; fes
épics font plus icmgs que ceux de froment &
garnis de plus longues Lerbes. Les grains de fei-
gle font longs & maigres.,

Les Mo:::l:igna!s & les les feptentrionaux

fe fervent oedinairement du feigle pour fairg du
- pain; onVemploye aufli dans la plipart de nos
« Provinces. On en méle aufli quelquefois avec I¢
froment Fc-ur donner au pain an certain goiit qui
plait 2 plufieurs perfonnes ; il ne nourrit pas tant
que le bled, & i Iiche un peu le ventre. ( Voyez
au mot Pain. )

Le feigle contient-beanconp dhuile & de fel
effentiel,

SEL, Sal; nous ne parlerons ici que .du fel
commun & que I'on mange. :

Le fel dant on a cowtume Fafaifonner les
alimens eft un fel qui enfe crifftallifant, prend
toujours la figure cubique , qu'il garde méme
dans fes plus perites parties; il y ena de denx
fortes; le Focile-, qu'on tire des mines, & l'ar-
tificiel que onJait par 'évaporation de I'eau de
1a mer, de 'eau falée des fontaines & des puits 5
& que Yon appelle fel marin, Il'y a des mines
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e fel dans bien desendroits, il eft inutile den’
“dérailler ici les paricularités ; le fel foflile
» qu'on en tire @ 4 peu-prés les propriéeés du fel

marin,

Cequ'il ya de plus remarquable dans’ces lienx
fouterrains , ce font les fleurs de (el qui croiffent
comme la barbe de bouc, avec cette feule difs
férence qu'elles (ont plus blanches & plus fines,
On ne peut affez_admirer ces produdtions ; il
femble que ce foit une végétation ; cependant
on n'en trouve ni en tout tems , Ni_partout
ofi I'on a miné ; elles paroiffent & croiffent fe~
lon la température des faifons qui font fort ir=
répulieres dans ces lieux; cesefpeces deiInmu
de (el font fortfragiles ; elles fe fondent 4 I'bu-
midité , & f& diffolvent dans I'buile; c'eflt le
fel le plus pur, le plos fin, le plus atif, le.
plus blanc & le plus beau , enforte que ce n'eft
pas fans raifon qu'on a donné i ces excroiffan-
ces le nom de Eeurs de fel. Ty a d Neu
une- ftatué de fel de grandeur nacurelle , quiett
comme le baremetre de la ville; lorfgu'elle
fué, ou f& couvre d’humidité , elle annonce le
mauvais tems & la pluie, & I'on peut compiet
fur le beau tems lorfgu'elle eft (éche. ;

Le ] commun ardificiel fe fait avec l'eau
de la mer, des fontaines & des puits falés quel'on
fait évaporer dl'ardeur du Scleil, ob parla cha=
leur du feu, - e

Le [el c!ui a plus de faveur eft celui qui fe
forme de I'eau de la mer par les rayons du So-
leil dans les marais falés; il eft d'un gofic falé
affez connu, de couleur 'grife , 3 caufe dela
terre qui y eft mélée. Si on le diffout & qu'on
le criftallife 3 une chaleur légere , il (e forme de

etits grains blancs & cubigues ; celui que l'opt
git f Iz chaleur du feu avec dé I'eau de la mee
ou des fonraines falées pique lalangue plus for= -
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‘tement , parce qu'il eft mélé avec une plus gran-
de quanuté de fel alcali minéral; c'eft auffice
qui faic qu'il fe fond plus promptement ; il eft
‘bianc , mais fes grains n'ont pas une figure exac~
tement cubique, d caufe du mélange de difié-
rens fels. ;

Le meilleur de tous, & celui qu'on préfére
«dans les cuifines, eft le fel marin qui eft formé
“par les rayons du foleil.

Ce el empéche latrop grande fermentation
des alimens dans I'eftomac , & empéche le boiiil=
lonnement violent des autres liqueurs ; d'ail-
Jeurs s'uniffant faciiement avx fels volarils uri-
neux , & faifant par-li un fel ammoniac, il tem-
pere U'icreté des humeurs & les fait couler par
s urines 5 enfin irritant légérement par fes pe-
_tites pointes les parties folides , & leur fervane
d'aignillon , il rend les oftillations des fibres
plus vives ; par-1i les fonétions du corps fe font
mieux;c'elt de-1a que viennent toutes ces belles
qualités que I’on ateribue an (el commun , com-
me la vertu d'échauffer, de deflécher, de digé-
rer, d'ouvrir, d'incifer , d'exciter I'appérit &
}::.mout » & de réfifter 3 la pourriture & au poi-

n. ;

. Il faut bien fe donner de garde de faire un
ufage immodéré du fel , car 'c'eft un puiffant del
ficarif 5 il augmente la foif & corrompt le fang 3
fi on ne I'emploie que pour conferver les mets
ou en relever le goiic, fon ufage eft falucaire,
11 excite modérémenr Pappérit, il defléche &
£puife le trop d’humidité,

Le fel, dit M. Andry , eft un fuc acide & mi-
seral trés-pénétrant & erés-vif, d'abord trayail«
1¢ dans la terre ol il (& corporifie, & enfuite

. tranfmis dams Peaw d'oil on le tire par évapo-

* ration ou par criftallifation, e

Cer aflaifonnement eft le plus néceflaire &
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Ie plus naturel de tous. On peut aiffmentfo
aﬁr des autres , & on ne peut fe pafler dece-
ui ci ; rien ne dorne aux alimens un gofit plug
falutaire ,rien ne contribve plus efficacementd |
la digeftion des viandes. Le fel eft compoféde
rties fines adtives, mais (olides , qui en s'u-
niffant avec lafalive qu'elles détachent de la =
bouche arment pour ainfi dire ce diffolvane,
tout-puilfane qu'il eft déja, & lui donnent une |
nouvelle force pour pénérrér les alimens & en
féparer les différens principes. . il
uand on veut extraire les foufres d'une plan- =
te , on méle un peu de (el avee la plante ,fang |
quoi I'on en dre beaucoup moins de fouffre i
tout de méme on veut que les alimens (e digérent
bien dans 'eftomac , ce quine fe fait quﬁ_gq: '
1a défunion de leurs principes, il eft néceffaire |
de les affaifonner d'un peu de (el , afin queplus |
ailés 3 divifer , ils rél;iﬁem moins i latliom
des levains qui les doivent diffoudre. Al
_ Le fel ne contribué pas fenlement i la digel=
tion ‘des viandes ; ces mémes parties fines 8
énétrantes qui le compofent, aident encoreé |
la diftribution des fucs nourriciers, & lom
a vu des perfonnes tomber dans dexceflives -
‘maigreurs, pour avoir abfolument abandonné
I'ufage du fel , & guérir enfuite parfaitement °
en feremettant au méme ufage.
Le (el contribuant , comme il fait, i la dis |
eftion des alimens & 3 la diftribution des focss.
%avori!’e en méme tems toutes les fonlions.
Aufli remarque- t-on que la_pliipare de cenx qui
n'ufent jamais de fel ont 'efprit moins pénétranty.
Timagination moins vive , la vué mains forte §
le corps moins robufte, & poyr rout dire ce¢ ||
qui en eft, la ficondité cff beaucoup plps
rare parmi eux. C'eft ce gu'obferve M :

_dans fon excellens wraité des alimenss :,‘;-1

|
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& - Pela véndration des Anciens pour le fil.

Mais fi le fel eft i falutaire au corps, ce n'eft
gu'autant qu'on en feaitufer. Ces parties fines
& pénétrantes dontil eft compof¥ , quand il eft
priz en trop grande quantité , étant d'elles-
‘mémes corrofives peuvent produire plufieurs

* gffers dangereux. Le premier ceft de ronger
" Veftomac & les inteftins , le fecond de rendre
Je fang fcre & brilant, le troifiéme de con-
fumer I'humeur balfamique du corps. Il s'enfuit
" donc que le (el pris avec excés eft aufli per-
picienx que ce mgme fel pris avec modération
peut érre falutaire. :
- Ilya méme des peronnes qui fans faire exces de
fel peuvent s'en trouver incommodées; celles
qui font naturellement maigres & (éches, les
fourrices qui n'ont pas allez de lair , les
femmes grofles , les mélancoliques , les fcor-
butiques , ceux qui font fujers d des inflam-
mations, ceux qui ont des dareres ou d'autres
maladies {emblables, produites par une féro~
fité piquante & corrofive, toutes ces perfon-
_nes & beaucoup d'autres , ont d craindre des
parties fcres & brilantes du fel , & ne doivent
fe propofer autre chofe en falant leursalimens
ql_:;_ g‘en corriger un-peu la trop grande infi-
1d, :
PﬂComme dans tout le cours de cet Ouyrage
en affignant les principes des alimens, ou en
expliquant leurs propriftés, on fait fouvent
mention des différens fels quion trouve , il eft
dpropos de donner 1ci une idée pénérale dela
gnification de ces termes , gui peut étre ne
deroient ntendus de tout le monde,

Les Chimiftes définiffent le fel, de quelques:.
unes de f2s propriétés, un corps foible au few ,
congelable de nouveau par le froid , en des cor-
puéﬂes friables ou des criftaux dans 'ean y non
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malleable, & laiffant for la langue une (enfatio
&'icrimonie. Les (els naturels fone, CEsg
1*, Le {2l Marin & le {el Gemme qui font d&
" 1a méme nature ,le premier étant felon touteap-
parence , une folution du fecond dans I'eau de
mer. Cefont deux (els parfaits, fixes & inal-
térables dans le corps ; on ne trouve jamais les
autres {els dans 'urine des animaux qui les ont
‘avalés; mais le (el marin s'y découvre tonjours.
‘dans ceux qui l'ont pris. oo
2°, Le Nitre & le Salpétre qui fe diffout plus
‘gifément par le feu , & moins aifément dans I'eau,
* qu'ancun autre (el , il eft froid, & fait fur [alane
ue une impreffion de glace falée; il paroit étre.
se nature moyenne enire le (el foflile & l'ani-
mal, pouvant ére. produit des excremens des
animanx mélés des fels végétaux, :
3°. Le fel Ammoniac, compof2 d'un fel fol~
file, d"un animal & d'un végéral; ce (el refroidic
Teau, il fe fixe & un fen doux , & (& fublime 3 -
wn grand fen ; fon gokt reflemble d celui de Pu=
rine, eft plus. pén%tm: que celui du fel com=
fmun. &
4°. Le Borax , fel foffile, d’un goiit doucei-
gre; il aide la fufion des métaux. -

- §°, L’Alun qui quoiqu'il ne foit point un fel
ur, a la plipart des proprietés des fels, éeant
oluble dans 'eau , &c.~ ; .

- Les fels fe divifent en acides & en alcalins 3 le

i1t feul donne ure idée de I'acide, I'aigreuron -
acidité étant une de ces idées fimples qu'on n&
fauroit décrire plus elairement ; ce qui méléavec
un acide , caule une effervefcence 5 eft appellé

aleali. Ce mot effervefcence , dﬂn‘t {ens des

Chimiftes fignifie un mouvement inteftin pro-

duit par le mélange de deux corps accompaghs

“quelquefois de fifflement , d'écome & d'cbu

tion ; par exemple, plagons dans la premiére
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‘Bliffey les acides , comme le vin aigre, le jus
de limon , celui d'orange, lefprir de nitre | ce=
Jui d'alun, Dans la feconde claffe , les autres
fubftances (alines tirées des animaux & des vé=
‘gétaux par la diftilation , la putréfa&ion, la
calcination ; comme I'efprit d’urine , Pefprit de
corne de cerf, le fel de tartre ; dans ce cas lef-
ferveltence excitée par le mélange des fubflan~
ces de la feconde clafle , avec celle de la pre=-
miere leur fait donner le nom d'alcalis;- [

Il y a une troifiéme claffe de fubftances com=-
mﬁf.m; appellées abforbantes-, comme les

difiérentes efpeces de coquillages , la craie 4 leg

‘yeux d'écreviffes , &o; qui mélees avec celles de-

1'1 premiere claflé produifent aufli une effervel

cence , d'oil elles font nommées alcalines, quois--

. quimproprement” car elles ne font point des.

'z‘h & ront rien , de commun avec la feconde:
claffe,.

Le changement de coulear que-les acides &

, Yes-alcalis produifent dans quelques corps-eft:
wie autre preuve delear cxiaence } par exem=

e les ligueurs qei verfées fur le {yrop de vio-

e, le rougiffent , font regardées comme-

acides , & celles qui le changent en verd, cota--
~me alcalines ; aigfi I'huile de vitriol roygis le-
fyrrndp de violette, & I'huile dé tartre lg rend’
verd. dedst

*Le moe alcali vient’ d'une plante appellée Kili:

‘par les Egyptiens; ils briloient cete plante,-
en fifoient boiiillir-les cendres dans I'eau, &

. appelloient-le fel blanc qui reftoit au fond dur
vaiffean , aprés I'évaporation da fel Kali on Al--
kali. 1l eft corrofif, Broduifant la- purrefa&ion:
des parties animales , oi il et appliqué,

Ily a d'aurres fubftances qui ne font ni pars-
faitement acides , ni parfaitement alcalines 3
mais dont la dilpofition ou-la-natuce eft de s'ain-

Tome I, Jdi: -
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grir ou de s'alcalifer ; ¢es qualités ne (ont (iéing
urement imaginaires  elles produifent deg el |
s contraires & trés-différens dans le corps hue
main. Al
~ Les els qui ne font ni acides, ni alcalis, font
appellés neutres ; tels font le fet ammoniac, ls
fel marin, le (el gemme, le borax l’alm;-.,;ﬁ:.
mitre qui ne (ont ni acides ni alcalins 3 mais leg =
fubflanices qu'ils donnent tous , parla Chimigy
excepté le fel ammoniac, font généralemeng -
acides. 4 TE I (e
Les fels fixes font ceux qui réfiftent au fou fing
étre enlevds, I
+  Les fels volatiles font ceux qui s'élevent 31z
moindre chaleur & répandent une odewr urineus
i:; il y & des alcalis fixes & des alcalis volas
les. A a8 |
Les felg effenticle des plantes font ceux qui
ar le (Ejour (e détachent de leur fue , 8 (2o~
Eﬂl aux cotés du vaiffeay. = - w
Ce qui dégoutte dans les diftilations le long
des cirés du récipient eft appellé Huile, siling
fo méle point avec V'eaun ; & Effirie, o'il 'y me<
ke ; tes efpries font inflammables $ten
mibles ; ces derniers font acide¥y:
Les elprits alcalins font des ligueu 'y
volatiles qui découlent , eni veines, le long des |
cbtés du récipient dans la diftilation , qui ng .
senflimment poine, mélés. avec Veau, & qui-
contiennent quelque fel alcalin , tel eft Pefprit
ﬁmrne de cerf. Ces elprits [e rirent de towtes
rties des agimaux ainfi que de routes les
pldfites , par I purréfadtipn, & de celles qui.
font piquantss, comme ki moutarde ¢ les rai= -
forts , & fans certe opération. e
" Les efprits acides font des liqueurs ﬁahlg:
: #;
)

non inflammables , mifcibles avec I'eau qu'

sire des yégéraux & des fofliles par hﬁlﬁﬁnﬁt’i

i~ /.
=
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Aes efprits inHammables font des liqueurs fubtia
fez , volatiles , mifeibles avec 'ean, & entiére-
tement combuftibles. On les ﬁWu plantes
fermentées , & non fans cela. ;

On entend ‘par Pelpric d'une plante ou d'on_ +
gnimal cewe huile pure & affinée qui <'éxhale

! delle-méme 3 caufe de fon extréme volatilicé
dans laquelle confifte I'odeur du mixte,

Le favon eft un mélange de fel alcalin &
d'huile ; fes qualités ordinaires font de dérer~

, de pénétrer,, dateénuer, & de refoudre.

our meélange d'une fubltance huilenfe avec
du fel , peut ére appellé favon. Lescorps

ui “parcicipent de cette nature {ORt nommés
davonneus. -

Semelles & la Dauphine. :

" Formez des abaifles de pdte 4 la Dauphine 3
‘eoupez-les de la fofime de femelles de foulier 3.
faites-les cuire 4 modnié dans le four ; glacer—
les avec du fucre cuit 4 la plume froid. Re~

—gmereez-les au four ; faites-les cuire i perit feu ,
fervez chuad. ] '

_ SERVICE, Supellex, fe dit d'un affortiment det
meubles , qui ferc 4 Ja rable, foit vailleile 5
foit linge. -

SERVICE , Fercula, fe dit aulli des platg™
gu'on fere fur la table ropr 4 la fois pour i

- couvtir. On dit une table fervie 4 quatre fer-
vices. Le premier fontles Entrées, le fecond le
tét y le eroificme I'Entremers, & le quathiéme y
Ie Fruie, autrement appellé Deflert.

SIROP , Syrupws, c'eff uneﬁompuﬁ.ncﬁ ila-"
quelle on donne une confiffange un peu épaifie 4
& qui eft faite avec des eaux , de fucs, ow
teintures de fruirs, de fleurs on d'antres mixres, 1§
ya des firops de plufieurs fortes: Nous ne
paclons ici que de ceux qui font bons 3 boire.

ki

Dictionnaire des alimens vins et liqueurs, leurs qualités, leurs effets, ... - page 381 sur 561


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_019428x03&p=381

@EIU Santé 5
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.é{n trouvera la fagon de faire les d‘ﬁrﬂ!’
ops lous les articles particuliers. i
~ Quand on clarifie le fucre qui doit fervir §
faice le firf®, iln'en faut prendre que trois ow
quatre onces qu'on laiffe refroidir dans la baffine
ou dans le plat de terre vernifié pour empécher
que le blanc d'oruf ne fe cuife, ce qui ammives
roit fi la liqueur étoit chaude. Enfuite on bat
le blanc d'euf avee des w:rges de boulean & °
cette partie de la ligueur jufqu’i ce que le tout.
foit’ converti en créme ; alors on met le fuere
& le refte de la liqueur, & I'on fait Immd’m
uelques boiillons au mélange afin que le blane
d’ ceuf qui eft gluan: , fecharge dela crafledefe
fEpare aux cotés du baflin, drent cetre crafie
ou cette écume avec une cuiller , enfuite on
conle le firop , & on’le fait cuire en Fé-
cumantencore , sil eft négeffaire. 5i Ionem-
loie plus de trois livees defucre, il faut plus
B'un blanc d'enf pout le clarifier, Il en faut
mettre  d'avantagé i proportion d'une plus
grande guantité de fucre. o By
On connoit que le firop eft cuit Torfgu'en le
vetfant doucement avec une cuiller, il forme
des gouttes groffes fur Ja fin , & un
court. : i |
"Les firops acides , comme ceux de verjus né.
veulent qu'une légére caction, On fait cuireles
autres d'avantage afin de les mieux confervers
1l faur pourtant bien prendre garde de ne les
phs trop Ffaire cuire , parce qu'ils (e candiroient
en refroidiffant. s
Pour empécher le firop de fe candir, il faut
méler environ une demi-once de hon.miel
z;larlc pour chaque livre de fucre, le remuer
encore avec une cuiller ou aue inftrument
quand il eft refroidi, ;
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Il ne faut jamais boucher les bouteilles ot
‘o’ veut garder le firop , qu'il ne foitentiéres
mene refroidi. !
. 8OLE, Sclea, Il y a pen de poilfons qui aient:
un aufli bon gofit, & qui foient en méme tems.
d'une qualité (i faine que la fole, Elle contient
beaucoup d'huile & de el volatl. Elle a une
‘ehair tendre, courte & ferme, n’a que peu de
fucs vifquenx & groffiers, & contient un mélan
bien proportionné de particules huileufes, &
falines volatiles qui la rendent forr agréable:
au golit, nourriffante, propre ¥ produire de-
_bons fucs & facile i digérer. Elle ne produic
point de ‘mauvais effets, 4 moins qu'on n'em
mange exceflivement. i
La fole, Epeﬂ&e autrement perdrix dé mery.
3 caule de fon bon goiit, eft beaucoup meil-
leure tranfportée que fur les lieux , ce quivient:
-de ce qu'elle renferme une petite vifcofied quit
fe diffipe par le tranfport; c’eff pourquoi elle
eft plus excellente 4 Paris ou 3 Lyon que fur
- 1e bord de la mer. Henri I1I. en failoit fon mets-
favori les jours maigres. : :
Ce-poiflon sapprete de plufieurs fagons dif-
ferentes , & quoiqu'd parler en général , les fri=
sures ne [oient pas bien faines, on remarque
" que la {ole frite n’a rien de mal-faifant ; ce qui
vient de ce qu'ayant la chair fore ferrée , elle
prend moins 1'3 friture que la carpe & plufieurs i
antres poiffons, f
On f];ir. des potages avec les foles defoffes’
& farcies : on prépare des foles en marinade,
des folés en ragoiir, des (ples en pite ; on fait
des (alades de filets de foles , &e. mais le
‘ganﬁg eft plus confulté en tout cela que la
nte. % : ;
Les foles frites, foit avec du heurre, {foit
avec d'excellente huile , ou implement accoms
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1% . SOL SOL
modées 3 la favffe blanche , font les plus fairtes;
Ce poiffon , felon la remarque d’Horftius , cons
vient aux malades qui font en étar de manger,
& on le leur confeille, parce qu'il lPru&mt uwn
‘bon fang, que la nourriture qu'il fournie faic
peu d'excremens, & qu'il ef outre cela fort,
agréable au gode.
- Soles frites. Lo £
Vuidez-les par le edeé de la téee, & apris
Yes avoir ecaillées & lavées, farinez-les; geu-
dez les fur le dos auprés de Iaréte; faites-les
frive dans du beurre affind , bien cf;aud 38X
feu clair, afin que votre poiffon ne foit point.
molafle; quand les foles fone frites, & de bella
couleur , dgouttez-les , & fervez fur une fer<
viette “pour un plat de 1ét, avec du '

'.i —J:_"g

] Soles awe coulis roux. 5
uand eMes font frites, comme on vient JE__-_. F
e dire, coupez-leur la tére B le bout de la
queuc ; faites fondre un perit morceau de beurre'
dans une caflerole; miettez-y un H’ﬂ de ciboule’
hachéé & du perfil ; quand il eff un peu frit,
mouillez de boiillon de ppiffon ; affaifonnez
de [el & poivre, & laiffez mitonner ; mette2-y
quelques capres fines; liez la fauffe d’un coubs
an roux. { Voyez au mot coulis la manitre de*
le faire.) Mettez-y les foles mitonnerun peus
dreflez-les enfuite’ dans un plat, la fauffe par=
deflus, & fervez chaudement.
i Soles aux concombrer. 7=
Coupez-en 1a téte & la queut , faringz-lery
& les gires frire ; pelez des concombres, cons
pez-les par Ja moitié, otez-en le dedans ,cous |
pez-les par dés, mettez les mariner ayec uf
oignon coupé par tranches , (el, poivre, uf
peu de vinaigre ; laiffez-les dans la marinade
pendant deux heures, preffez-les enfuite dang
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i ﬁﬁ linge ; faites fondre du beprre daps une
gareroliei mettez -y vos concombres; quand
font roux, miowillez-les d'un beiiillon de
rﬂuifun, laiffez mitonner i petit few; dégraiffez~
» & les liez d'tin coulis au tout , ou biem
“d'un roux de farine cuite ; metez vos foles
frites mitonner un ‘moniem dans le ragofit de
concombres , dreffez-les dans uf plat, le ga~
gobit par-deffus, & fervez chaudement,
. Soler favcies & la fanfle hachée. '
Ouvrez-les par e dos pout en oter P'ardte s
shettez 3 ¥ place une farce faite avec carpe
ou brochet cuit , perfil, ciboule , champignonsy
tin peu de mie de pain pailée avec de la crémey
un moreead de beurre , fely poivre, jaunes
ceufs; le tout haché & bien mélé; vos foleg
_'farcie:s , Coufez-les , Farinez-les enfuite ; faites-
Ies frire dans de I'buile ; & les fervez avee uné
__f%ull‘e hachée. { Voyez au mot f2ufle la ma-
niere de la faive. :
Soles 4 la Bour :rglm'ﬁe.r
Faites-les frire , coupez-les enfuite par filetss
faites une (aufie avec bon vin, un peu d'ail 4
fély sai'ﬂe.; thin, une feuille de lavrier, un
' & beurre ; mertez vos foles mitonner
oucement dans cete fauffe ; & fervez chau~
dement, _
: s au vin de Champagne. e
Vos foles vuidées, écaillées & biefi Javées 4
Coupez-en la tée, la quené & le rour des na-
-Famrcs 5 arrangez-les dans une cafferole avee
el , poivre, un oiE'n.un piqué de clovs, um
bouquet de fines herbes y quelques ciboules en-
tietes, perfil haché, une ¢ranche de citron;
. toiiillez d'une demie bouteillz de vin de Cham-
pagne & d’un peu de boidllon de poifion; met-
1€z-y un morceau de beurre frais , & un peu dé&

tipure de pain bien fine; faites cuire le tout

s
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wiy SOL. soL; %
‘énfemble forun fourneau bien allumé ; Jliez

eoulis au roux, (‘i’ogez au mot coulis la

de le faire) ou Lien d'mn coulis d&rﬂmﬁt.

i ¢ Voyez au mot Ecreville) Dteffez les foles dans
un plac, la fiuffe par-deflus, & fervez chiu
dement, =

Autremenr.

Vos fblﬂ écaillées & vuidées, l:wez:—les Bﬂﬁfi .
fendez~lu fur Varéte en deffous,
de farine & les faites [rire 5 quandpw les
froides , ouvrez-les- par-deflous fans les d
rer, btez-en V'aréte, mettez a la place
ciboules, champignons, une pointe d‘axfﬂ
pres, anchois, fel, ?m: poivre, bon W:i_ i
mettez-les dans un & les faites cuirea
un verre de vin de Champagne ; quand eﬂzﬁ
cuites , fervez daps le méme plat 4 ¢

fauflg,
 Soles en fricandeansx. i
Habillez-les proprement ,, coupez la téte, la
queue & le tour des nageoires ; dtez la ?nm- =
piquez-les bien de menn lard, farinez-les mi
peu’; mécter du lard fomdre dans une Eﬂﬂﬁ-‘;
role; & quand il eft r.haud mertez-y les fr
sm&eanx de foles un 3 un ; Faites - leur
dre couleur, & les tirez, Hachez hien me
une truffe verte on bien des mouﬁ'ernns, net-:
tez-les dans un plat avec un peu de gros ;eni‘-
yre, moirié wufs clair de veaun & de }amhwt‘

& moiti¢ ‘effence de jambon; aﬁaﬂgez—y ?W.

J.u.
&

fricandeaux de foles, le lard en deffous, ¢
vrez d'un autre plat, & laiffez mitonner R
feu; quand ils (onc cuits, dreffez-les E“ﬁ*
plat 5. le coulls deffous , & fenre:.
mem; ’

Autrement.
" Laifféz vos foles entieres ou levez lés: f
& vous voulez; 3 piquez-les de petit lard
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fes cuire avec du vean & du vin blanc; metez .
dans une caffercle des tranches de veau, quel=
ques racines, oignons; faites fuer la braife,
monillez avec du vin blanc,mettez-y un bouguets
aprés quelques boiallons mettez les foles cuire

ns cette braife 3 faites une glace avec veau &
jambon , glacez-en vos foles avec une cuilleg
gque yous trempez dedans; mettez du coulis dans la
caflerole ol vous avez fait la glace, pour détacher
ce qui efl attaché au fond ; pafiez av tamis, &
fervez deffous les (oles avec un jus de citron..
i Soler fareies au fec.
i réiées comme on l'a dit, coupez-lenr le
bout de la tére & la queveé ; fendes-les fur le dos,
brez-en ['arére; defofler une pedre (cle, ha-
chez-en la chair avec perﬁl, ciboule hachée ,
chimpignons, fel, poivre , fines herbes, fineg
épices, beurre frais,trois ou quatre jaunes d'eenfs,
un peu de mie dejpaintrempée dans de la créme;
pilez le tout enfemble , farciffes-en vos foles.
. Frotez un plat ou une tourtiére de beurre
frais avec fel, poivre, fines herbes, perfil ha-
ché, deux ou trois ciboules entiéres; renver-
£z les foles deffus , aflaifonnez-les en deffus de
?—‘fiﬂ'ﬂ » fel , mufcade; arrofez-les de beurre
~fondu, pannez-les Iégerement de mie de pain
biem fine, & faites cuire au four ou fous un
convercle ; quand elles font cuites, fervez-les
chaudement fur une ferviette plide fur un plap
pour Entrée ou pour Hors-d'eeuyres,
Soles farcier aux écvevifes. -
Farciffez-les & les faites cuire comme dang
Tarticle précedent ; quillnd elles font cuites, ar=
_lanﬂgebies proprement dans unvpiat, & jettez
deflus un ragoiit d’ecrevifles. ( Voyez an mot
Eerevifle la manigre de Je faire.)

Vous pouvez aufli les feryir avec un it
d'huitres , de moufferons ou de trufes.”( Voyez
Tome III, Kk
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fous les articles particuliers la manidre de lﬁ? b
ces différens ragoles. )® rriag
. Soler farcier a la [auffe a Panchote, . 4
Farcies & cuites comme on U'a dit, faites ‘ung
_ fanfle blanche de cette maniére; mettez du beures?
frais dans urie caflerole avec une pincée de fari=
ne, fel , poivee, un pen de mufcade; moiiilles
d'un pen d’eau & d'un pea de vinaigre; merreg
dans cetre faufle dewx anchois bien hachésy
une ciboule ‘entiere, une trinche de citron;
quand la faufle eft life, mettez-y un pen deo
coulis roux,ou bien un coulis d'ecr:viﬂ'e.‘?‘t{@yu
aumot Conlis la manidre de faire le premier, &
au mat Ec're-r..lrr:ﬂ}; la maniére de faire le fecond ) |
Mettez cecre fauffe dans un plat, vos foles deflius,
& fervez chaudement, ; ' =
Soles & Iz Sulrane. e
Ecaillez, vuidez & lavez vos (bles § faites-Tes
mariner avec (el , gros poivre, hoile, perfil, ci- |
boule , ail , thim , laurier, bafilic en poudre;
Jaiffez dans la- marinade pendant une heurey
annez-les de mie de pain , faires-les prilleren -
res arrofant de tems en tems avec leur marinade.
Juand elles font cuites & de belie Wuheiﬂ‘fi -
fervez-les avec une fauffe 4 la Sultane. ( Voyez
#u mot Sauffe Ia manitre de la faire.). "ﬂ
£, Soler. & Ja Marrine, "= Vel SEREESD
Faites-les frire, coupez le bout dela téte &
de la queué ; paffer dans wne caflerole M ;
an pen d'huile fine, perfil , ciboules, champi= |
gnons , trafes yune pointe d'ail 5 le ilefﬁl %
?;:tte,z-.}r une pigceg de It'arim! : uiu“ﬂm T
du jus, un peu de boiiillon maigre, un deml
werre de vin de Chamgigne ; fa?:es bqiiillﬁkﬁ f
petit fen; dégraiffez certe faufie; mettez’ de<,
idans vos (oles pour y prendre -du goily; affaton®
m‘e fel & gros poivre ; un jus de ciuomy S
i chaudement, : A

"

ol
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50 L. S, 38y
Seles ane bafilic ou & la fainte Menchould, firicer.

Mettez dans une caflercle un morceau de
peurre manié de farine, une chopine de lait,
thim, launrier , bafilic, perfil, ciboules, ail, clous
de girofie , (el , poivre; faites bobillir yotre laie
avec tout ce quielt dedans ; tournez avec une
cuiller de bois julqu’i ce qu'il bouille : faites
cuire vos foles dedans, Quand elies font cuites,
retirez-les , laiffez - les refroidir, trempez - les
dans des ceufs bateus , pannei-los de. mie de
pain ; faites-les frire de belle couleur , & fer-

ez avec perfil fric,
Filers de foles a la fainre Menghould.

‘Coupez wos foles en filets ; faites-les cuire
comme on vient de le dive, pannez-les de mé-
me , faites-les griller , & fervez de ln méme
fagon , ou bien avec une rémolade dans une
fauffiere. ( Voyez au mot Remolade.) Vous
pouvez auffi- faire griller vos fole: 4 la faime
Menchould , & les fervic comme les précéden-
106, R ’ A

pains . Soles aw fenoiiil, .

Aprie les avoir vuidées, raciffées, & efliyéesy
coupez-levr latéie & le bourde la queué ; fais
tes fondre du beurre , mettez-y un peu de fel

& de poivre, trempez-y vos foles ; arrangez
du fenoiiil fer un gl , mettez-y vos foles & leg
faites griller a peur feu; faites une faufle avec
ciboules & periil hach! que vous mewez dang
une caﬂ,troll: avec un peu de bewrre fur um
fourneau; gemuer de tems en tems , moiiillez
d'un peu de boiiillon de poiffon, mettez-y deux
anchois hachés avec quelques capres, & liez.
d'un coulis roux. { Veyez au mot Conlis la ma-
nitre de le faire, ) Mettez cette (aunffe dans um

_Plat, les foles grillées deffus & fervez chaudes

ment,
k Kkij
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: Soler aux fines herbes. o
Mettez des [oles frites dans un plat avec pers

fil , ciboule , champignons , un peu de baﬁ:
le tout haché trés-fin , un morceau de beurre,
fel, gros poivre , une petite cuillerée de jus;
faites faire quelques boilillons fur le few, unjus
de citron , & ferver chaudement. S
: Auovernent. i
Coupez-lear la téte &la quene, fendez-les
fur le Eos ; frotez une tourtiere'de bewrre;alfe
faifonner de fel & de poivre, un peu de fines
herbes, perfi haché, ciboules entieres ; arran=,
ez-y ¥os foles avec méme affzifonnemsnt def~
ins que deffous ; arrofezeles de beutre frais, .
pannez de mie de pain bien fine , & menes
cuire au four. Quand elles (ont guites , dégraifs
fez-les , mettez deflous un peu de fauffe 4 I"an-
chois & fervez chaudement pour Entrée ou
gour Hors-d'ceuvre, ; 4
Soles en filets a Pail.
Faiteseles frire; levez chague (ole en quatre
_filets , Otez-en les aréees ; mettez du beurre
dans un plat avee frois ou quatrs petits tas .
Aanchois Eachés 5 arrangez deffus les ﬁlﬂlg&h:
foles; ajoutez un peu de boiiillon , une pointe.
‘@il 5 du gros poivre , unpeun de beurré; apres
quelques boiiillons , la moitié d'un jus de ¢i=
tron & fgrvez. ilin

Soles agx ceeurs de laituéts = o i

Farciflez-les eomme les foles aux %

- ¢i-deflus; faites-les cuire de méme ; faites blan=
chir te que vous voudrez de cours de latness
‘mettez-les enfuite dans l'eau froide 5. effez-
Jes 5 coupez-les par la moijtié ; paflez- h@%‘;g
une cafferole avec pn peu de beurre fraiss
moiillex de bouillon de poifion , afuﬁnqﬁ,ﬂ&;:
fel, poivre , un bougquet; laiffez mimm‘llﬂ"l‘lﬂ'j‘
fen ; dégraiffez le ragoiit , & le liex d'uni cat=

-t

(=]
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Yis au roux. ( Voyez au mot Conlis la maniére
deale faire. ) Dreff2z vos laitués dans un plat 4
Jes foles deflus bién colorées ; & ferver chaue
dement pour’ Entrde.

Soles rouldes & Porange.

Ouvrez en deux vos foles, dtez-en Paréee 3
mettez dans le milien de chaque moité une
bonne farce de poifion ; uniffez avec de l'ouf
battu , roulez-les & les envelopez d'un mor—— .
cean d'étamine ; ficelez-les & les faites cuire
dans un court-boiiillon avec vin blanc, fel 4
poivre , un morceau de beurre , racines , ois
ﬁnms s un bowgquer. Quand elles font cuites 5

évelopez-les , premez garde de les rompre
fervez avec une (auffe & 'orange en maigre.
E Voyez au mot Sauffe la maniére de faire lz

d I'orange en maigre. )

: Soles en quens de moutor.

Prenez de moyennes foles , autant que vous
voudre: faire de ‘quencs de mouton ; ratiffez
vuidez , ouvrez-les par le dos , pour en bter
Paréte du milieu ; coupez-en les tétes & toutes
les petites napeocires,qui fone autour de la fole 3
étendez-les fur une fervietre blanche ; faires une
farce de poillon. ( Voyez pour la faire Carpe
favcie, ) Etendez vos foles une i une , merez-
y de lafarce , & en formes comme des quenés
de mouton; étant bien foudées par les deux
bouts , & e lorg , frotez-les avec un cuf bat-
tu, pour qu'elles foient bien collées 1'uns con-
tre Fautre , en fagon de queues de mouton 5 fi-,
celez-les de peur qu'elles ne fouvrent; faites-
IJE! cuire dans un bon affaifornement avec du
vin blanc i petit fen ; érant cuites , mertez-les

utter , déficelez-les ; trempez-les une 3 une

dang un cuf battu, pannez prement avec

uge mic de pain (rés-fine; g;.:!s les frire de
K k ii}
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belle couleur , & les ferver toutes chaudes
garnies de perfil frit pour Entrée. z
Soles piguées cuttes dPum* Jes glacer.
Ratiffez proprement de belles foles, & leg
piquez d'un petit-lard quarré ; ayer un plat 5
on une tourriere bien étamée ; arrangez-y-des |
tranches de veau & de jambon, quelques trame -
ches d'oignons, & un peu de fines herbes en-
tieres ; arrangez deffus vos foles, & fur chaque
fole ; mettez une barde de lard,. pour confer=
wer le piguage ; fites-les(ner & attacher, com-
_me pour tirer un jus ; auffi-tdt quelles com=
mencent 4 étre attachées | moiillez-les avec der
bon' vin blanc , ou d= Champagne'y otez enfuite’ |
Yes bardes de deflus Ies foles , & les mettez cai=
reau four; éeant cuites , fi elles ne font pas.affex
glacées , glacez-les avec une ame de fagot ,.que
vous mertrez 3 Uentrée dufour ; dreffez-les
dans un autre plac avec une effence deffous &
un jus de citron pour Entrée. AR
e Surtour de foles. A
Faites une farce de la chair d'une carpe &
dune anguille ; fites frire deux ou troisfo=
Les 5 levez - en les filets ; mertez un pent
morceau de beurre dans uwne caflerole fur um
fourneau, avet une poignée de petits chame
pignons , quelques moufierons , & trufes com=
pées par tranches ; étant paffies, moiiillez-les
d'un peu de boiillon de poiffon, & I'afaifon=
nez de (el,& de poivre d'un bouguet,& le mettez.
cuire ; étant cuit dégrailfez-le bien, & le lies
d'un coulis au roux ou d'un coulis d'écrevifes 3!
& y mettez dedans les files de foles ; laiffez=
- les mironner i petiv feu. 5ile ﬂ!,gt:-ﬂt“ﬂ_ﬂﬂ_":.h
lets eft bon, rerirez-le ; étendez de la fai
dans un plat; faites un rebord de la méme farce
autour 3 le ragod de filers érane froid i
dedans & le couvrez par-deffus de I
farce ; trempez un couteau dans wn crufbatiiy
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& l¢ paflez deffus pour rendre Ja farine unie;
‘mettez des tranches de paim auronr 3. arrofer de
beurre fondu ; pannez d'une mie de pain bien
fine , & le mettez cuive an four.; étant. cuit
& de belle couleur , tirez - les & les dégraiffez,,
& eifuyez le bord du plac; fervez chaudement
pour Entrée ou pour Hors-d'ceuvre,

7 ‘Soleren poupiettes.
Elles (e préparent de méme que celles en
¢s de mouton , excepté-qu'elles (ont ronlées
la quent 3 la téte , & ficelées en croix.,'On
les fair cuire dans un affhifondement comme
pour un turbot ,  étant cuites 4 propos, & 3
petit feu, on les égourte & déficelle, &on les fert
avec telle lauffe qu'on juge i propos pour Entrée.
- Soles en timbales. . - ;
‘Ratillez des foles , & les woidez ;- dtez- en
Varéte du miligu , & les perites mageoires ; cous
pez-les en filets ; coupez enfuite du . papiery
@ wvous mettrez dans:le fond des moules &
timbales 3 beurrez enfuite & arranges vog
filets de foles crues ; en faifant croifer lun fup
Faurre ; foudez-les avec de I'ceuf battu g
meitez tout autour une farce de poiffon g
ayez un ragolit de filets de foles , un pem

- lié & froid , que vous mettrez dans le puits
.de vos timbales ; couvrez le deffus d*un mor-
eeau de farce ; faites cuire dans un four , om
fous un convercle ; érant bien cunites dreflez-les
le fond en haut ; tichez de les hien appro-
prier ; dégraiflez ; ferver awec une petite ef=
lence & jus de citron pour Entrée.

- Fité de foles. ba .

- Ecaillez des foles ; faites-les 3 demi frire &

les coupez par filets ; faites une pite, & dre(

fez le pité d'une médiocre hautenr ; faites un

Penit. godiveay de chair d'anguille , avec cham-

Pignons 5. trufes , fines herbes ﬁli;'l!rre frais ;
ir
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aflaifonnez de (el & de -poivre, fines herbed
& fines épices , & le couvrez de beurre frais’j
& enfuite d'une abaiffe, & le dorez d'un auf,
& le mettez an four. Faites un ragoiie de
grufes ; le pied drant cuit , ouvrez-le, &le
dégraiflez ; s'il eft de bon goiic , jettez vomrs -
wgagoiie de trufes dedans, & le lervez chau :
pour entrée. ;
Touree de Soles en maigre. i
Vuidez des foles & les ratiffez, effuyez-les
bien, farinez-les , & les faites 4 demi frire ; en~
" fuite tirez-les , & les laiflez égoutter, & les con-
pex par filets. Paffea dans une caflerole avec un
pen de beurre frais, des peties champignons,
z::]ques mouflerons & trufes, & un bouguerj
nt paffées, poudrez-les d'une petite pincée
de farine , & leur faites faire fept ou huit rours fur
le fourneau. Mouillez-tes de bouillen de poil=
fon , & les mettez cuire 3 petit feu ; érant cuits,
mettez-y des filets de foles, & érant mitonnés 5
achevez de les lier d'un coulis d'écrevifes, ow
bien d'un coulis aw roux. S'Hl eft de bon goity
kiffez refroidir, garniffez une touorte d'une
ahaiffe d'un demi fevilletage ; faites-yau fondun
etit lit de beorre frais, & y rangez les filets de
Eﬁ les, & la garnitre ; couvrez la rourriére d'ung
abaifle, & y faites une bordure autour; frotez-
la d'un auf bartu, & la mertez cuire au foury
ou fous un couvercle; érant cuite , tirez-la, & la
dreffez dans un plat, Découvrez-la, jettez de-
dans un peu de coulis d'écreviffes, ou de
Foux ; recouvrez & fervez chaudement, 3%]
Terrine de foler. I
Vuidez des foles & les ratiffee , coupez la téte
& la quené , & les coupez par grands filets; fro=.
tez une terrine de beurre ; affaifonnez de fel l'
de poivre, 1ant foir pen de fines épices, unpet.

de perfil haché ; arrangez les filsts de foles dan®

- P 2
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= la terrine ; affaifonnez-les deflus comme deflous,
mettez-y du beurre frais; couvrez la terrine de
fori couvercle , & l'empitez autour ; mettez-la
enite & petit feu ; étant coite découvrez-la & la
megtoyez proprement ; dégraiffez-la bien , jettez~
y dedans un ragofit de moufferons, ou un ra-
golt de trufes vertes ; fi elle eft d’un bon gofit,
& gu'elle air de la pointe, fervez-la chaude-

ment.
Terrine de filees de [oles en gras.

‘Coupez les foles par flets, garnifiez le fond
d'une terrine de rranches de ian&n & de bardes
de lard; afzifonnez tant foit peu de fel, de poi-
vre & de fines épices ; mettez-y du perfil haché;
arrangez les filets de (oles daggs la terrine , affai-
fonnez deflus comms dezffous; couvrez - les de
tranches de veau & de bardes de lard, & du cou-
vercle de la terrine ; empitez autour , & la met-
tez cuire d perit feu ; étant cuite, ouvrez-la & la
nettoyez proprement; Stez les tramches de veau
& les barde: de lard , dégraiffez-la bien, & y jet-
tez dedans une effence de jambon, ou bien un
ragofit de trufes vertes. Veyez quelle foit de
bon goiit, & la fervez chaudement.

Potage de [oles en maigre. .

Prenez des foles qui foient d'une belle qualité
& bien fraiches , rariffez-les & les lavez ; fi elles
fant petites, prenez-gn deux pour farcir, ouune
fielles font grandes, pour mertre au milieu du
potage, Prenez la fole a farcir du cfed de la téte
E:ﬁyrcmem. 1l la faut prefler au-deffus pour en

ire forir toute 'aréte , & la renverfer ; pra-
nez un pen de cette chair & de la chair de carpe,
quelques champignons, un peu de perfil & ci-
boules hachées ; affaifonnez de (el , de poivre,

_ fines herbes & fines épices, deux 4 trois jaunes

cruds, gros comme un ceuf de miz de pain
tremple cﬁ‘ﬁ la créme; hachez bien le tout en-
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femble, pilez-le dans le mortier; étant pilé
farciffez-en les foles ; frotez une tourtiere oy
plat de beurre frais, & aflaifonnez de diﬁgt-
fel, un peu de perfil haché, & rant foit pey.
de fines herbes ; arrangez les foles dins la :opexg
tieie ou le plat, & les arrofez de beurre fondu
afflaifonmez. deffus comme deflous , & les panneg
*de mie de pain bien fine. Faites-les cuire an fou

ou {ous un couvercle ; qu'elles prennent une
belle couleur; faites frire trois 3 quatre foles,
étant frites &tez-en les filers. Paflez des petits
champignons , quelques trufes'mupée?arn_‘g,n-._
ches dams une cafferole; avec un pen de beurre
‘frais, & un bouglet de fines hierbes; motillez
d'une goutte de boiiillon de poifion: laiffez-le
mitonner & petit feu, dégraiffez & liez d’un cou-
lis de folés, dont vous trouverez la manidre de

Ye faire ci-aprés. Mertez-y les filees de foles,
faites mitonner le tout enfemble fur des cendres
chaudes. Ayez des.crofites mitonnées dass lo

lat, oft vous voulez fervir le potage; dreflez-

- deffus les foles farcies; garniffez le potage d'ane
bordure de filets de foles, Si le ragotit & le cou=
Yis font d’un bon goiit, & qu'ils ne foient point

~ trop lids, jewez-le par-deffus; il n'en faut pas

mettre fur [es foles ; fervez chaudement.

Coulis de foles, .

Pour le faire prenez une ou denx foles, fii-
tes-les frire; étant frites, coupez-en la tétes .
ilez dans le mortier une douzaine d’amandes
ouces, avec une douzaine de coquilles d'écres
viffes; mettez-y les foles, & pilez le tout enfem=.
ble: prenez un oignon, un peu de carotes &
de panais coupés par tranches, me:r.ez:las-@f
une cafferole , avec un peu de beurre_&_iu!:;
g‘:ﬂ'ez 1¢ tout fur un fourneau ; étant roux d'une

lle couleur, moiiillez-le d'un boiillon de poi
fon & I'affzifonnez de champignons & trufes;
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i par tranches 4 tant foic pen de bafilic,
perfil & ciboule entiére, deux ou trois clous ,
quelques erofjres de pain ; faites mitonner le tout
enfemble ; étant mitonné, tirez le coulis de foles

i eft dans le mortier ; délayez-le dans la caffe-

ﬁe ot eit le coulis, & le paffez dans une éta-
mine ; étant paflé , vuidez-le dans une marmite
* ou terrine ; [ervez-vous-en pour le potage de
_ foles & ragofit. :
5 Porage de foles engras.

Prenez des (oles qui foient bien fraiches, ra=
tiffez-les & les lavez bien. Si elles font petites,
E_mne:-en deux pour farsir; fi'elles font gran=

s, n'en prenez qu'iing pour mettre au thilien
du potage. Prenez la fole 4 farcir du céeé de la
téie proprement ; il la faut preffer au-deffus pour
en faire (ortir coute Paréte, & la renverfer : faites
une farce d’un blanc de volaille, un peu de lard
blanchi , un peu de graiffie de beeuf, quelques
champignons , perfil & ciboules hachées; affai-
fonncz de fel, de poivee, fines herbes & fines
épices, trois 4 quatre jaunes d’cenfs cruds, ua
peu de jambon cuir, "la groffenr d'un eenf de
mie de pain trempée dans de la eréme; hachez
bien le tout enfemble, & le pilez dans le moe-
tier : farciffez de certe farce les foles ayant dé-
tourné la pean; éeant farcies , frote une rour-
tiere ouw un plat de beurre ; affaifonnez de fel,

ivre., perﬁfl' haché, & tant foie pen de fines
lerbes : mettez les foles par-deflus ; arrofez-
Ies d'un beurre fondu ou de lard fondu, affai-
fbnnez le deflus de la méme maniére que le
deflons , pannez d'une mie de pain bien Eng .
- daites cuire au four ou fous le couvercle ; quils
prennent belle couleur: faites frire trofs 4 qua-
tre foles  rant frites , dtez-en les filets , paffez

de petts champignons, & iF_lgu_cs trufes cou-

Bées par tranches dans trole’, avec un -
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pea de lard fondu; moiiillez- les d'un jus de
vedu, mertezy ufl bouquet, faites mitonnerd
tit feu; éranc Cuits , dégraiffez bien , metez-y
s filets de foles mitonner un m&ment; liez-
les d'un coulis de veau & de jambon clair 5
mitommez des crofites dans le plat ol vous
voulez fervir ce bouillon gras. Le potage étant
mitonné , dreffez deflus les foles qui font pan-
nées ; garniffez le .porage d’une bordure £l
lets de foles : fi le ragoit & le coulis font d'un
bon golit , jettezle fur le potage , prenanc
Far:le de n'en point jerter fur les oles, & lo
ervez chaudement. ; | Tl
On peut mettre, lorfque on fait le coulis
de vean & de jambon, une fole ou dsux cou-
des en morceaux dedans, pour lui donner
T gofit. 8i 'on veut, I'on peut farcir les fi-
lets de (oles par-deffus, les levant cruds, dela
méme farce que l'on a farci les foles, Aygm.
levé les filets, frotez une tourtiere de beurra
& afzilonnez de (el , de poivre, de perfil, &
de tant foit peu de fines herbes. Mettez de la_
farce fur les filets de foles , & les frotez d'on
ceuf battw ‘pour les rendre plus unies ; atram-
gez-les dans la tourtiere; arrofez de beurre
ou de lard fondu ; pannez d'une mie de paim |
bien fine ; faites-les cuire au four ou fous le
couvercle, qu'ils prennent une belle couleur,
& garniffez-en le potage. i ¥
SORBEC, efpéce de liqueur faite avec dir
jus de veau, de I'eau, du vin & du fucre ; pour
cela , déinj&z une groffe roielle de veaw,
barttez-1a bien , mettez-la dans un pot bien et
avec trois pintes d'eau & un peu de vin blan€;
faites-la réduired chopine ou 4 trois demi-fetiers; ~
ce jus dégraiffé & paffé au tamis, mettez-fe
dans un poclon avec deux livres de beau fucre;

faites bien bui.iill.i:# tout enfemble 5 & apres =
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"avoir écomé , metez-y de la canelle en biron,
trois clous de girofle , un peu d'écorce de ci~
trof, & du fucre, ce que vous jugerez 4 pro-
'3::; faites-le cuire au grand perlé; ferrez-le
dans une bonteille bien bouchée pour vous ga
fervir au befoin,
SOUCE , efpéce de ragofit qui fe fait ainfi
faites cuire 3 'ordinaire des oreilles & des pieds
. de_cochon ; quand ils font cuits , tirez-les &
les laiffez refrojdir; conpez-les enfuite par pe-
tites tranches bien menues , 6tez-en tous les o5
apres cela prenez une caflerole , de bon vinai--
re, du fucre i proportion de ce gue vousavez
Ee chair ; faites bouillir le vinaigre & le fucre
avec de la canelle enbiton, trois ou quatre
clous de girofle, un peu de poivre & de [el,
& deux ou trpis tranches de cirron.
e touf étant bien cuit, paffez-le d I'étaminey
ettez-y enfilite vos viandes coupées en menus
drojts ; fzires boiiillir le tour enfemble julgu'd
ee que la favfle foir bienalide ; tirez alors la
caflerole du feu; dégraifiez votre ragolic; ayez
de petites hoétes éramées, derelle grandeur que
vous voudrez , metrez-en dans vos boctes, &
des peiits lardons parmi ceux qui [ont un pew
longs; vos bogtes remplies, ne les couvrez
point que le tout ne foit hien pris ; couvrez-les
enfuite avec du papier. Cette faufle e garde
quatre ou cing mois ; €lle eft meilleure quand
elle eft fraiche; ce n'eft jamais un mets bicn
fain. On la fert par tranches bien minces ran--
gées proprement dans un plat.
SSU E , Panis jurulentus. Plufienrs tranches
* de pain imbibeés de boiillon & le plus fouvent
mitonnées enfemble ; on fait des foupes grafles
* & des foupes maigres. ( Voyez au mot Porage.
En yoici quelques-unegy dont il n'a pein
parlé d cet artiele. '
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L ' Soupe de muir. i
Prener fix livres du meilleur endroit
trumeaun de beeuf, un bout faigneux de mow.
{on, un quafi de veau, trois abatis de dindon,,
deux vieilles perdrix ; faites €cumer ces vian-
des. dans une marmite , mettez-y enfuite wR
bouguet, caroies , panais, ocignons, une fa=
«ine de perfil , une poignée de cerfeiil , ua
litron de gravance; { forte de pois qui viennent
en Efpagne ; une bonne pincée d'épices ,I:mi_.:'
polée de canelle, fleurs de mulcade , coriandre,
irofle, poivre blanc entier , un morceau de.
_Ecre , fix pieds de cdleri , trois tétes de choux
de Savoye , une douzaine denavers; il fautque
1a marmite tienne dix pintes 3 laiffez bouwll
pendant dix heures 5 ayez foin de la bien bom=
cher avec un papier empité , & Ja mettez (it
un feu modéré ; que le boiiillon foit court ;
ver votre potage 2 l'ordinaire. ol T
Ce potage fe peut fervir dans un phtidllﬂff
on peut en fervant dans un plat, y metre un
peu de cerfetitl haché ; on peut le colorer iﬁ; :
jus de veau ; fervez chaudement. . il
} Sws:fe a la Royale. Sl
Prenez le blanc d'un faifan crud ,un morceas
de moctlle , un morceau de praiffe de beeuf, uA
morceau de lard cuit, autant de l'un que 68 -
Tautre ; hachez & pilez le tout avec perfil, u8
eu de ciboule, & demie de pain, des fines hﬂ'"f e
es: fhais bien .Eeu,trois Imnes d'eeufs; ceneffar=

o

ce bien Eilée,' ites-en de petites boulettes,rans,
fez.rles ans une caflerole, jertez deffus duboik:
on bouillant pour qu'elles reftent  entieres , :'*_. |

guand elles one boiiilli un quared’heure; metteza
les égoutter furun tamis pour qu'elles jettest s
leur graiffe ; faites enfuite bouillir du bowmllan
dans une cafferole avec un peu de jus de veau§
mertez vos boulettes déflans; dreffez-les dansut
plat , & fervez toutes boiiillantes, il
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On en -pent- faire aufli de toutes fortes de
yolailles ;' méme 'de veau , pourvh qu'il foit r&_&;
©n en fait encore de perdrix.

- Soupe a Poignon a la Payfanne, .
~ Coupez "des oigrons en deux ; ‘metter - fes
dans une cafferole avec de bon beurre frais,
fur un feu lent , parce qu'il faue que les oignons
foient deux hewres deflus. Qwand iis font pref~
que jaunes, mettez-y du gros fel & des crofites
de pain ; paffez le tout, mouillez avec de la

rée claie , un peu de poivre, un oignon pi=
ué; ou bien quand vos crofites font mouilices

‘mitonnées , mertez-les dans un plat, faites-
les attacher légérement.; mettez un chapon
e pain defliss 3 foufllez 1z beurre qui (e tron-
we deflus ; mettez-y une cuillerée de bon boiiil,
lon maigre, & fervez chaudement.

" 11 faur prendre garde de neircir Poignon en
Ie cuifane. ;
" SOUPER, Cena, repas qui fe prend le foir;
les foupers bourpeois (ont plus ou moins am=
es 5 les foupers de conffquence fomt [(eryis
a quatre fervices, quelquefois i cing, Dans Jes
grands foupers on y fert des potages gras ou
maigres. Nous avons dit av mot Repas pourquoi
il éeoit mieux pour la {anté de manger peu le
foir , & de faire un diner plus ample.
* STROUILLE A L'ITALIENNE ; hachez des
oignons bien menus en dés, paflez-les au beur-
re; quand ils.font prefque cuits mettez-y de
la mie de pain bizn fine, du parmefan rapé s
quelques ceufs pour lier, le toue affaifonné de *
bon goflt, & laiffez refroidir ; étendez une nape
fur vrie table, fanpondrez-la de farine , éten-
dez deffus une pite avx riffoles. { Voyez au mor
Rifale, ), Jerez vorre larce deffus, 8 I'érendez
le plus mince que vous E:}:Irr:z avec un cou-
teau ; roulez enfuite la pite comme un boudin
en long & la retournez en rond; envelopez=
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1a dens un torchon bien ficelé ; mettez-la cuirg

i [eau boiiillante avec un pen de fel pendant

une heure. Quand elle eft cuite , moupez

" par ongons , arrangez-les dans un plac, da |
parmefan rapé deffus,, avec du beurre frais fon- |
du ; ferver. 5 T
©On en [ait de meme aux choux , aux épinarsgy

3 Dofeille , & 4 la moélle de bauf & fromage,™
: Aurrement, o
Beurrez bien votre pite avec du beurre g
vous faites fondre ; itendez fur cette pite
mélange de filets de pommes , citrons ven
confits , raifins de Corinthe, amandes do
& ameres, piftaches , pignons , toutes fi
-dingrédiens d'cfice ; roulez enluite votre
en la beurrant de tems en tems ; roulez-la fur
une tourtiere comme un limacon ; mettez-
cuire auw four une hevre & demie ; frotéz-la
trois ou quatre fois de beurre pendant qulelle
cuit ; quand elle eft cuite glacez-la & Ia
vez pour un plat, . g 1
SUCRE , Sacchar , Saccharum, On peut dire”
en pénéral que le fucre oft chaud , émollient, |
refolutif, propre 4 réfifter 4 la corruption, I
eft bon pour Peflomac, pour la poitrine &«
our les poumons. 1l guéric la toux , il Ea ite
expeftoration , il empéche toutes les fubflan=
ces corrofives , d'agir fur les parties iniers
nes. i
Les perfonnes d'un tempérament chaud 5
doivent en ufer peu, i canfequil fe converk
fur le champ en bile. On le croit avl n@ﬂi
traire aux fcorbutiques ,aux hip-umnﬂﬁ:._ 15y
aux]eacheftiques , & aux fébricitans qui
prennent une quantité confidérable , parcede
f& convertiffant aifément en bile, il ng P
‘augmenter la fiévre & fes imprdmes. Simen -
g:uli dit, que les Angloisne font fi fujetsaux
maladies

C1il
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. maladies dé confomption , qu'd canfe du grand
ulage qu'ils font du fucre.
. Le fucre eft le fel effentiel de la canne &
facre, Voici fes différentes efpéces,
. La Mofcovade eft le premier fucre qu'om
tiee du fuc des rofeaux.
La Caffonnade eff la moftovade purifiée par
moyen du blanc $'eaf & de 'ean de chaux,
¢. Comme elle eft plus huileufe que le fucre:
rafiné; on la préfére pour les ulages internes,.
Elle eft aufli plus propre pour les confitures &les
firops,parce qu'elle n'efl pas fi jetee 3 (e candir..
Le fucre en pain- eft une caffonnade encore:
plus rafinée & plus clarifiée. I¥ pofféde Jes mé-
mes qualités que la- mofcovade , mais dans um
moindre degré pour les ulagesinternes. Tous
deux incifent les phlegmes ; facilicent Pexpeéta—
ration & animent le fang ; mais ils caufent
des wapewrs & des maux de dents. Ceux qui
mangent beaucoup de fucre font fujets aux févres
& 3 avoir les dengs glices. !
Le facre' candi, weft autre’ chofe que deg
eriltaux de fucre qui font blancs 5 jaunes , ow
_rouges ; ce font les teois premieres forees done
nous venons de parler , anxquelles on a.dosné
une confiftance convenable par I'ébullition, Lef
fucre candi blane fe fait avec le fucre fin ;
1¢ jauneavec la caffonnade , & le rouge avec Iz
moftovade. Onule de ces fucres dans les froids »
: e quils (e fondent lentement, que I‘a-l"g.w
ive a2 le tems de sem impregner » & quikl
émonfle ainfi Vacrimonie du phlegme.
On eftime beaucoup le fucre d’Erable qu'om
nous apporte di: Canada , & de’ Iz nouvelle :
Angleterre. Les Habitans de ces 1€pnﬂ€cs~fnn¢_
une incifion.fur la fin de Fhiver 3 Laser monia=
#um candidem , e(péce d'Erable’s ils enrecotvent
¥o fucre qu'ils font cuire & dont ils' rirent
Torne B Ly
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focre qui n'elt pas différentde celui des :
Inya aucune efpéce de fucre qui foit pré= *
férable 4 celui- ci pour liniérieur , tant v
. ohéftueux, Le fameux firop de cai.ul.lmbe de
rada en eft compofé. Lorfgu'on nousl'a
il eft &nﬁtrc & ale goit de l'autre fucre,
SUCRE- D'ORGE, &tcfﬁarmﬂwdfam
Te fucre d'orge fe fair'avec du fucre cuit furyn
feu modéré éus une décodtion d'ofge , m
avec des blancs: d'ceufs bien battus', & q
écume avee foin. On paffe enfuite tout w 4
chaufle; on le‘remet fur le feu jufqu'icequilfe'
faffe de larges bulles, & qu'il ne s'attache; e
1a dent quand on le mange.On leverfe mlfuh i
fitrr une-table de marbre frotée d'huile d*afmal
“dduces, fur laquelle  on le laiffe ]uﬁ;u‘i»ﬂ‘
les bules eommencent i ceffer, & que
cxtrémités d la maffe falfent efiorts %
réunir - lorfqu’on” veur le faire couler. O
fes mains avec de I'emipois ;- enfuite on meE
‘gette’ maflfe enbitons fur - quelque chofe deplag p
" 8t onles laiffe (e refroidir & fe'direit, o8
" On donne le fucre: dorge pour la _
pour les maladies de* gorge & de
On doit le' choifit blane , (por euﬁ-‘
ﬁcs bitons: , caffant’, d'un golit doux & 2
e , nouveaun fait’ , ﬁet- - tranfparent’
Eeum:qudqn& temri{e fc-ndte dans h‘

Le fitte étant un' Igf ten:lpéré ani.l d
#Hature . & capable de s'unir’ intimement.
Yeau , & dintroduire la’ méme union entt
pameﬁ aqueuf‘ek, & les parties griffes'
gtneufes s il n'efk pas ‘difficile de contevairp

: %m ba pliipart des Anciens & des Mode

nt' méler le miiel ,. le fucre’ les fi .
raifins lecs, damsles ‘nouritures que l'on di ]
s amimaux Agés pour les engraiffer, et

!
i
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¥
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gt SUC. 53 w&ﬁc it O3
gmqfe; des alimens. qui, confiitient; le-

t& lechile, en. s'vnifant-intimement .avec,
parties aquenfes, (ont par.ce moyen pluss
anp:ema_q: dilloutes , unies apx paries aquené
6;:._, & transformées en une grande gquantité,
 chile qui le difiribpe avec le fang dans touss

Ies membres. . WE: fog nlyatn A s A
_@®n voit encore de-1i, pourquoi. le miel ou;
le fucre mélés avec le. lait P'smpechent de-
donner du beurre. Le fucre -unit- plus étroite~-
ment aux phlegmes les particules oléagineufes,
de 1a créme ; aulieu que pour. la formation
du beurre , il faut que ces parties fe fEéparent:
les unes des autres. . . R T S
~D'ol il s'enfuir de plus. que le- fucre veft pass;
aufli contraire au mzianga falutaire des Apidess.
vitaux , qu'on le penfe communément 4 puil=,
u'il ne produit ancune altération ﬂans:lel‘gn an
ans lelait ou dans la (érofieé, quand onle méle:
avec fes fubftances , & que tout fon effer fe}
teduit 3 flimuler les fibres des inteftins , & 3!
faciliter 1'excrétion des fefles par les’felles,-
‘Comme il facilite l'union intime des parties’
oléagineufes des alimens avec leurs ies:
" aqueufes , il eft bien vraifemblable qu'il con-~
tribue beaucoup i la formation d'une grandes
quantité de chile ; cefi pour cela quion Imm
“rendre raifon .de la maniére ®rdinzire d'en~
graifler les chapons & les oies , en mélant unt
. Peu de fucre , de miel , ou defel avee la faring®
'orge ou de froment’ dont on les* nourrit, Hoff=

man. ObL Chym. [, 1, Ol 7. ik
Il feroit 3 fouhaiter pour’ la farté déshoriv-
fhes, dit M. Andry , que le fucre nie fe fiit pash
- ntroduit fur les tables ovileft devenu fi fréqueries
g*il my a prefgue plus de mets ob il iemtras.,
Un ne (& comtente pay méme d'vler de” fucre®
dans les repas, on' porte fur {oi des fucrérhes
L liy

=T
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' sUC S ALC.0 (e
¢ toutes fortes pour en manger 3 tontesheys |
ré ; on y accoutume méme les enfans, & o
expofe par-1d leurs ‘corps tendres & délicats
une infinité de' maladies. RPN
11 n'y a que de'bons effers 4 attendre du ficre:
quand on en {gait faire ufage. Le fucre parun
foufre balfamique qu’il renferme eft merveilleux
our conferver le baume du fang, & pgar
g@s vieillards de plufieurs indifpofitions @
niires 3 leur dge; érant compo(® de. fel ¢
fentiel acide & d'huile’y il' adoucit les dcretés
de la: poiirine, calme ;aftoux: » diffour la pi="
tuite &paiffe , & fait cracher 3 mais com:qﬁ';g;“-.

mixte ne laiffe pas d'ére inflammable par
partie fulfureufe , il allume la bile quand’on |
ufe avec excds, il defiéche les vifceresy &
épaiffie le fang. L’acide méme qu'il contientyes
mnt & e dégager alors des liens'du foufre,
avec toute fa force, caufe des irritanons
vulfives dans les nerfs, romgeles dents 5
rompt les gencives , &c.. Julqes-13 men
1= ;:qaw.m Willis regnie Pexces quon fi
fucre’, comme une des principales caufEs |
feorbue. Le fucre eft done triés-dangereuxqua
eft priz avee excls, & falutare ﬂ;nz‘ng onf e
vfe avec modération ; mais pour cela om e
doit s'env fervir gque comme dumw afflo
. hent. ; 7

Le fucre Royfl eff fe' meilleur, parce qu
f¢ prépare avec la chaux, & que la d
empore ane’ bonne partie di Vacide COIFS

da fucre, L
Cfmj?fmmﬁ'dﬁ _ﬁlcﬂi- ot
Outre ley clarifications du ficre, dont
purlé , il'y en a encore d'mueres que'l'on el
ﬁ:e faire, lorfiue Fon venr emploibr.fe et
aos les liqueursion dans les confiturésy

-

|
il
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: : Foict commeh.

Mettez du (ucre ce que vous voudrezr daps

~ un grand baflin avec de I'ean,(deux pintes d’san
fur vingt livres de fucre; } remuez le tout ens
femble & le mettez (ur wn feu de charbon. Pre-
nez deux ou trois ceufs, ( pour vinge livres de

~ ficres.) caflfea-les fans en oter les blancs & les-
coquilles ; fouentez-les fi long tems qu'ils for=
ment une efpéce d'écume,

Quand le fucre commence 3 boiiillir, mee-
fez- ¥ environ un verre deau & ur pen de
ees ceufs forettds 5 laiffez bodiillir quelque tems
fcpmez , & continuer de remetire de 'eau &

. des ceult enfin aprés I'avoir bien écumé , pal=
fezle d la chauffe ou dans un linge blanc. Votre
firop: fera. cuit & 1iffé , & c'eft la vraie cuiffon

. pour le conferver. : -

On clarifie ainfi lx caffognade.

Quand omra clarifié le fucre, il y a tovjours:
beaucoup d'écume qui emporte avec elle un pew
de fucre, & pour ne'le point perdre , orr dé
eette dcume ayec de l'eau dans un potlon & con-
fiture, & on paffé ainfi le tout ¥la chauffe. Om
fe fert du fucre clarifié qui en. provient, commo
du premier, fans que cela puifle rien diminuer
de la beauté ni de ?a bonté de la confiture.

; Cisiffons da flicre.

Qutre Ta clarification du fucre, il y o encore

s différentes cuiffons qu'on lui donae, qu'il eft
néceflaire de (Gavoir guand on veut confire quel-

que chofk,
| T e
C'eft 1e premier degré de cuiffon qu'on donne’
au fucre. On connoit que le ficre } eft parvenu .
Yorfgue le prenant avec le doigt du milien- & le®
mettant fur Je pouce ,.il ne coule point , miais y
' rond comme un petit poisiil y a le
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grand & le petit liflé ; bien entendu que le pre
‘mier-eft plus fort que Vaurre, el
fih Sucre a perle. 3 .
Il y a aufli'le petit & le grand perlé, Cette’
eniffon (& connoit -Parfaire, lor(gu'en prenant e
ce fucre avec le doigt & le mettant fur le. 3
puis entr’ouvrant les aurres doi ‘%u sil s'enf
un petit filet. Lorfque ce filet s’étend tant g
ut ouvrir les doigts, cette cuiffon s’app
grand perlé, & lor(qu’il s’étend moins , clel
petit perlé. On connoit encore cette cuiflon
que le boiiillon forme des fpéces de perles roi
des & élevées; c'elt le fecond degré,
: : Sugre a4 foufflé. T
_Cette cuiffon qu'on peut aufli appeller cui
3 rofat, eft parfaite , lorfque tremipant une
moire dans P: fucre & fouftlant an travers, on |
voit ce fucre s'envoler en Pair par feuilles fe-,
ches, S'il coule, il weft pas encore cuit.
eut aufli tremper une fpatule dans le ficre
en la fecouant il s"envole enlair, il eft @
& c'eft le woifiéme deget.-
f . s SHN: & P&MG. a5 ;s o5
L'on connoit que le fucre eft cuit 312 p
Torfqu'aprés quelques bouillons' de plus que g
1a cuiffon précédente, ou foufllant & travers
cumoire , & que ffcouant la (patule d'un re
de main, lés érincellés ou les boules'g
fortent , (ont plus grofles & s'élevent en
'ﬁ’eﬂ la petite plume: i A
_ Et lorfqu'aprés avoir effaié plufieurs fois,
botiteilles paroiffent plus oﬂga‘ & en plus g1
de guantité, en’ (orie’ qu'eltes tiennent ¢
li€es les unes aux autres; ceft la grande
& le quatriéme degré, - !

Sucre a caflés T :}'
Teemper votre Mgtnﬂ:r Teau &aiﬁﬁfﬁﬂ{‘;
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#Mettez-le dans le (ucre boiitllant; retirez-le & .
Tk mettez encore dans 'ean fraiche; o'il fe caffe: .
alors & devient fec dans cette eau, il et cuit 3,
 eaffé; mais s'il eft gloant, & ¢il fe manie, il
e Veft pas encore. : ,
_Si vous craignez de vops briiler le doigt,
 faites la° méme expérience avec wn petit bi=
ton, Cette cuiffon eft le cinquiéme degré..
Sucre au caramel ou brile, .
La' coiflon au caramel eft le fixidme & der-
riier degre gue V'on donne au {ucre que Pon coit,
n le recannoit tel lorfoue le mettamt fous la,
dent, il ne s’y attache point comme une efpéce |
_de gomme , mais qu'il fe caffe net. Quand on
fait le fucre au caramel, il faut étre attendf 4 le
rendre au point od il doit él:i_c,éarco qu'il eft .
g’:r:uii-;fre il ne briile tout-i-fait, -ce qui lui

donne un godt dcre & défagréable , enforte que.
Ton ne peut plus s’en fervir, 4 moins qu'on ne
1k décuife en y mettant de l'eav.

., Ce fucre eft propre pour faire des canm-

dis. e | :
SURMULET, autremient Mulet ou Barbeau
de mer; ceft un poilfon un’ peu long, d'une
andeur médiocre ,--pgfam_qrdlmiitmut denz
vres & couvert de grandes écailles tendres. -
1 fe nourric’ de cadivres & de petits poiffons. «
il. fournit une bonde nourritire; mais il eft’

gﬂqneb;s_ trop gras, & slors cette praifle re-
_bute P'eftemiac, jufqu’d’ caufer dés nauftes. IL
faut donc le choifir le pins chamu & le moins'
gras qu'il {e peut: 11 a une chair ferme , friable ,
& d'aueant plus faine , qu'elle eft exempte de
thute vilcofité , qualité qui e rencontre en trds-
+ peu de poiflons, 1l eff bon d4'eflomac, agréable
ﬁnrgoﬁr., & rie (& corrompt pas aifément:
e foie du furmalet eft regardé par’ quelques-.
ung comme un bon morceau:- anciennement il
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étoit trés-recherché, On fait avec los ceufs de
cé poiffon, commie’ avec ceux de PEwrgeon,
da Loup murin & du Thon , Ia boturgueds

Provence, fi' propre i exciter 'appérit.

H y a peu de poiffons domt on ait fair
de cas dans anuquité , que de celui-ci: i
toit fi cher qu'nn cerrmin Calliodore dont
Martial dans une de' fes Epigrammes,
un efclave pour en acherer un, ¥

Le furmulet e mange ou réti, ou  I'étuvée
ot an eourt-boiiillon ; il eft fain de toutes'
maniéres , pourvi qu'il foit fagement affai
Tous ces appréts {ont ordinaires, Con
articles des autres poiffons qui s"accom
de méme. E 3

SURTOUT, efpéce de ragoiit qu'on

ras & en maigre. Voici la manitre ¢

Yautre. :
Ssrtoxst enw m =

Faites cuire un chapon ¢ 4 Ta bro
guand il ¢ cuit, laiffez-le refroidir, ote

peau & le' defoffez 3 hachez-en la chair 4y
du lard blanehi , graiffe de beeuf , un pen de pi
fil & de ciboule hachée, mouflerons, ¢
gaons , fel, poivre, fines épices , fines
guatre ou cing jaunes d'ceufs cruds,
mie de pain rempée dans de la créme;

_ haché,pilez-le dans le mortier, Garniffez
farce le fond d’une cafferole’; faites un
tour avec la méme farce, me}qqz‘-z;rlel;

e vous jugerez ¥ propos, foit
-quwns. d’ortolans tgzrtc:rtﬁar, ;

e ris de veau, ow autres. ( Voyer (ous
eles iculiers la: maniére de faire ces
KA ) Couvrez de 1a méme farce, 1
avec un couteau rempé dans un cuf batiu,
rondiffez le furtout , pannez-le d'une mie d&°
Bicn fac, 8ilc faises ouire au four 0
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vouvercle; quand il eft cuje & de belle couleur
fégraifiez-le , & (ervez chaudementpour Entrée,

: Surtons de poifflons.
--Faites une farce de la chair de poiffon, d'une
arpe par exemple & d'une anguille; hachez-en
1a chair avec champignons, ?erﬁl s ciboule, fel,
poivre, fines herbes), fines épices, ; le tout ha-
ché , merrez-le dans un mortier; faites une créme
‘de pain ; mettez un peu de mie de pain dans une
eafferole avec de la créme , & 1a faites cuire fur
le fournean. Quand elle eft 4 demi lice , mettez-
y deux jaunes d'cew’s , & les remuez bieh ; quand
votre créme eft cuite, lailfez-1a refroidir; la farce
¢tant pilée, mettez-y ce qu'il favt de beurre frais,
trois ou quatre javnes d'ceufs cruds & la créme
de pain. Pilez encore le tout enfemble ; éeendex
de certe farce aufond d'un plat, faites un rebord
de la méme farce autour. Faites un r&%qﬁt de fi-
lets de poiffon &l que vous jugerez i propos;
mettez-le fur cette farce , couvrez le ragofie de la
méme farce, uniffez-la avec un coliteau trempé
-dans un eeuf battu, metiex aurour de petites
, tranches de pain,arrofez de beurre fondu; panneg
d'une mie de pain bien fine, & metesr cuire an
four, Quand le furrout eft cuie & de belle cou-
leur dégraiffez-le & fervez chaudement pour -
Entrée. ; _
_.'L’on fait toutes fortes de furtout de poifion de
la méme manitre ; c'eft toujours la méme farce,
il n'y a que le ragoiit que {’on met dedans qui
en fait la différence & qui en porte le nom. Pour
connoitre les effers que pemvent produire ces :
différens mets , voyez les mots ragods & farce,

Tome 111, ' M
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L

T ABAC, Tabacum. Le tabac appellé Nicgs
A dane, d cauﬁsl de Nicot Ambaffadenr de
France en Portugal qui en apporta la graine
8 Tabac, 3 c.auige de I'Ifle dcp Taba:o%l;:?é
yient originairement , -eft une herbe dont |
fevitle produit des effets ou falutaires , ou pers
_micieux , felon les cas ot elle eft employés,
Introdulte i propos dans les narines , foit en-
tiere ou pulvéritde , elle picote doucemently
‘membrane dont les enfoncemens du nez, &
des petits os qui le compofent, font revétus
, . aetie membrane (& fronce alers, & par Veffet
‘de plufieurs fecoufles réitérées, elle cnmpjﬁo‘.
les mamelons & les glandes dont elle fe trouye
_parfemée, & en exprime, comme d’autant d'épen:
, 1a mucofité fupertlué qui s’y eft amaflée;cety
-te mucofité étant une fois détachée, les ferofités
pe. trouvent plus d'obftacle 3 leur forie, elles |
fuivent le mouvement qui vient d'étre impfie
“mé , & comme yne eau qui conleroit par ¢
fiphons , elles (ortent avec abon
feaux & des glandés d'alentour. it
Il arrive par le moyen duméme pit mr.‘
qu'en michant fe tabac ou en le fumant, les
_glandes des machoirs & les vaiffeaux falivaire
fans ceffe ¢branlés , font znmie 554
écha une grande quanti : [alive qor eft=
ponf Eﬁfm foi F:ainaﬁéxe des fluxions; il fe com»
munique en méme tems gux membrangs CEF
umons, une certaine impreffion gl.lllﬂld&
z:tra,ﬂ‘e d'une pitvite vifGueufe , dont Ia forde
£it fouvent la guérifon e I'afthme, de la toux,
. des catharres & de pluficurs antres accidens,
" Cette verp du rabac conre les
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wiennent dembarras d'humeurs , eft confirmée
r Vexpérience. Ona vu plus d'une fois des
dités guéries par la fumée du tabac foufilée
dans Yoreille ; des balbutimens entierement
corrigés par le tabac_en machicatoire; des
maux invétérds , appaifés par le tabac en pou-
‘dre pris par le nez ; des afloupillemens tendans
3 la léihargie, diffipés en failant tirer au ma-
lade par le nez la fumée d'une pipe.

Le tabac contient un foufre narcotiqgue par
léquel il appaife les doulenrs de dents § il pro-
duic ovtre cela par le moyen de ce foufre une
fi grande tranquilité dans le corps & dans l'el

fit , que ceux méme qui manguent dp nécef

aire, rouvent dans le tabac de quoi oublier
leur diferte, -

Les mémes vertns qui rendent le tabac ca-
pable de tant de bons effets , “quand on le

! fait employer i propos , ne fervent qu'd le
gendre d'aurant plus dangereux guand on en
abufz; car comme il renferme un fel caufti-
Fue pat lequel il purifie les ulceres , man
es carnofités les plus dures, & découvre jul=
g’ la chair vive , comme D'expérience le
confirme affez.Quel dé‘ordre ne cauleroitil pas,

- ¥il vient 3 mordre, par fon fel dere, Gir des
membranes tendres & délicates ¥ Il ne pourra
manquer d'exciter alors des convulfions dans
Yes nerfs de la gorge & du ventricule , & d'é-
branler tout le genre nerveux ; quel tort ne fera
gﬂin: la falive, étantune fois chargée de ce

I, fi eile enrépand partour Idcreté , en fe mé-
lant avec les alimens qui doivent étre convertis
en. chile , & portés eniuite avec le fang 4 toutes

. Yes parties du corps ?
" Le foufre narcotiqne du Tabac, sil vient une
foisd (e déveloper, n'eft pas moins i craindre
que fon fel; il eft vrai que ce foufre, par lg
) M m ij
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calme qu'il caufe, peut produire plufieurs bong
ettirs , comme on l'a dit; mais fil'on examine:
bien d’oli viennent tous ces avantages , on yema
qu'il ne faut pas beaucoup s’y fier, En généralsien
ne doit faire mieux connoitre combienle Tabag -
t étre dangereux, que les maux qu'il caufe:
orfgquonen avale imprademment, ou la Fﬂnﬁ
oula poudre;ou le fuc. Je ne fais quel venin fecret
fe fair anflicde fentir an-dedans 3 eftomac ef
£bran}é par des naulées, & renverlé par des vo=
miffemens; le cerveau eft attagqué de vernges; o
téte devient chancelante 5 les yeux s'obfcurcil=

fent , le corps gémit fous diversaccés de chand’

& de froid; le coour prefque fans adtion , refufe
aux pafties le fang & les elprits, dont ellesont'
beloin. Comment le tabac pourroit-il caufer
tous ces ravages , il ne renfermoit que des

principes innocens ¢ Il ne fanr donc pas, fous® |
précexee des biens qu'il peut produire , £y trop
accoutumer ; il décharge wtilement
& par les oreilles , les bumidités furabo 7
tes 5 mais il ne fapt pas croire pour cﬂa
foit 3 propos d'en prem_irc fans Geﬂ'e_,._ £
.3, pluficurs dangers 3 craindre de cere

uite, :

]

Le premier,qu'en détournant tr‘z par hl%

che & par le nez les férofitds perflugs
ont coutume de & décharger par la tran
tion infenfible , & par les autres voies genes
rales, on ne détruife a la fin organe delor
dorat; le nez eft fait pour recevoir les odeurs, .
& pon pour fervir d‘é%o&: i toutes les I

dités du corps. Les enfans & les vieillan
naturellement le nez fujet 4 des diffila
I'bumidité des premiers eft fi abondante,
les parties fupérieures s'en déchargent par.l:
Ia plus pmcEe qﬁeiles trouvent 3 & dans il
feconds , les parties relichées {ont comme ais

e
e
_.l-

'
H
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bt de cribles ouverts qui ne pouvant fe ref-
ferrer , laiffent couler fur les narines & fur les
-autrés organes , I'bumeur pituiteuf® qu'elles re-
goivent ; mais dans les jeunes gens, & moins
quils me folent malades de catherres , le nez
ne fe décharge jamiais que d'une mucoficé épail
i fe qui fe produit journcllement , ~& qui pour-
goit par {fon [Ejour affoiblir Vafion de Fodo-
rat. Cela fuppolé , il eft aile de voir jua cleft
eontrarier le deffein de la nature , que d"émoul~
fer , par une décharge continuelle d'humeurs,
qu'ori détermine i prendre leurs cours par le
nez , le fentiment vif & délicat fune membra-
ne deftinée par la mature au difcernemient des
. pdeurs, Gl
Le fecond inconvénlent c'eft que parle poids
des humeurs quon attire fur cecte organe , on
appeflantit, la tére , ce liew defliné auvx fondions
de Iz plus belle partie de nous-mémes, enfor-
te que l'elprit en peut devenir moins libre, &
la mémoire plus Jente,
Le troifiéme c'eft que rien r'eft plus capable
caufer ou d'entretenir lindi(pofition- qu'on
‘appelle Vapeur, Pour le concevoir, il faut d'a- -
td remarquer qu'on ne doit point auribuer
cette maladie, 4 des fumées qui s'élevent fou-
dainement du bas vemtre au cerveau, puilqu'il
0’y a aucun chemin par ol ces prétendues fu-
mées puiffent monter ainfi de 1a baffe région
ﬂl} corps 4 la téee , pour produire ces tem-
Peétes fubites qu'on nomme vapeurs ; mais u'il
Ia faut attribuer i des mouvemens convullifs
€xcités des humeurs icres , ou par le choc
violent de -quelques efprits corrompus qui pi-
cotent les merfs ; cela’ étant, comme on n'en
faproit douter , pour peu gue I'on commoifle la
du corps , & qu'on ait examiné ce qui
elt capable de, produire les fimptomes qui fe
. M miij
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remarquent dans cette maladie, il fera facile
d'expliquer comment l'ufage wrop fréquent dg *
Tabac peut caufer l'indifpofiion dont noes
parlons. ' ARy |
La membrane délicate des narines, fans ceffe
. picotées par les fels dcres de cette poudre , tranfs
met [on mouvement jufgu'aux membranes da
eerveau , & par une dépendance nécellairg
fecoue toutes les parties pervenfes du corps
& tous les vifceres 5 ce qui arrive fi fous
vent , que dans la fuite la moindre occafion
fuffic pour réveiller dans ces parties le mouve- *
ment auquel elles font accournmées 3 que-la
communication des membranes du pez avee le
nerfs des vilceres puifle ére caule de tant de
défordres 5 c'eft un fait dont on se peut dou-
ter aprés ce quon voit arriver tous les jours
dans les prompts imptémes de la ;
térique & dans ceux de la mélancolie,
ne faut que Pimpreflion 14 ercl &:ll;q ;
agréable pour les appeller fur le chiamp, &
qﬁ’une odeur dé&g-n.&&te pour les dlﬁpﬁ»!!ﬁ
la méme promptitude, oy g
C’eft i cette caufe , pour le répéter encot®
une fois,qu'il faut rapporter indifpofition fi cons
nué au jourd'hui fous le nom de vapeurs; CERd -
des mouvemens convulfifs qu'il fautaterabuer c8
tumulte des vifteres , enforte que les fibres &eded
membranes dont ces vilcefes font compo
foutenus venane & fe refferrer par I'ad
quelque acide, ou a fe froncerpar I'ip
quelques fugs auftéres , on 4 s'aigrr p
ehoc yiolent de quelques efprits <ofr
{e racourciffent , & par un 'ébranlemen
fif communiquent leur mouvement de
fion , non-feulement 4 toutes les membranes:
autres parties qui ont commerce enfemble.
1a liaifon des nerfs ; mais encore A la dure &

2

[T e B
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fie mere, qui fone deux membranes du cer-
vean qu'elles fecouent avec violence, & .pae
conféquent au cervean qu'elles compriment par
la contraéion qui s’y fait de ces deux membranes
qui le conyrent, Or comme ces fimptémes s'ex -
citent bien plus aifément dans des orfnne: que:- °

fieurs irritations précédentes ons déja difpo-

4 la convalfion, il eft aifé de comprendre
gue la continuelle émotion , ou le trop Il:‘éqaem £
ufige do tabac entretient les parties, peut en
certains tempéramens tellement difpofer les
nerfs aux mouvemens convulfifs , que la moin=
dre occaflion ou d'une humeur picotante , ou d'u-
ne odeur fubtle, fera capable de produire ces
mouvemens de convulfion que lon appelle va-

- pewrs, , =
%uatriéme inconvénient. Les parties du corps
_agitées par tant de fecouffes rémérées [ reli-
ent & la fin, & perdent de leur refose; enforte
e les fibres qui les compofent , foufirent tange
€ mouvemens contraires, (& froncent & 6=
tendent fi fouvent avee effort, que fi elles ne
fe rompent , elles ne rardent pas 4 (e relicher.
Alors elles tombent les unes far les autres; les pe-
tites cavités des tuyabx ne fe foilitiennent plus ;
les voutes s"affaiflent , les portes fe bouchent, les
voies ouvertes auparavant commencent i fe |
fermer, & ne permettent plus an fang ni aux~
efprits de circuler, Ce déf{l:ydre met les parties
hors d’état de réparer par une nouvelle fubftan-
ce celle qu'elles perdent tous les jours ; Je fang
*qui fort des arteres rentre moins librement dans
es. veines ; les membres privés de leur nourri-
ture , plient fous leur propre poids , & le corps
i’bﬁ““ tombe enfin clin; une langueur univer-
elle. ‘
~ Cinquitme inconvénient, Le tabac renfermant -
L fo:;lrc narcotique , il n'eft pref(gue pas pofli-
m iv
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ble que quand on prend du tabac avec exces, &

ue les fibres des nerfs i force d'avoir été ebrans”

?écs par les fels dcres de cette plante, commen=

cent 3 e relicher , que le foufre narcorique dont

il s'agit ne s'attache & ces fibres, comme plus.

difpoi%es 5 le recevoir , qu'il ne les en 't

& que rempliffant les nerfs , il ne bouche le pafs |

fageaux efprits animaux, ce qui doit caufer des

tremblemens , & appeller par avance | B

toutes les incommodités de la vieilleffe. =

Pour le comprendre, il faut remarquer .qué
1e foufre du tabac eft de la mature daer?:::lglum;
qui differe des autres foufres, fe diffout égales -
ment dans Phuile , dans les liguenrs fpirituenles,
dans les falées & dans Peau. Le foofre du tabag -
entrant donc dans les petits conduits des fibres
nerveules, per le moyen des fels qui le liepr;
ne peut manquer de ¢y diffoudre , foit par la-
timphe , foit par I'elprit qu'il y rencontre ; enfors
te que lorfguon fait excés de tabae, les‘%ﬁ-
branchnés de ce foufre fe dégageant des liens:
du fel, doivent néceffairement s'embarrafler les-
unes dans les autres, & boucher les conduits ok
elles (e trouvent engagées, Il arrive de-li que -
les efprits animaux ne peuvent plus fe faire jour

3 travers ces foufres, 4 moins qu'il ne {urvienne

vne fuffifante quantisé d’efprits pour foreer les

obftacles, ce qui n'eft gueres & efpérer lorigue

Yufage non interrompu du tabac fournit fans

eefle de nouveaux foufres qui fuccedent les ung

aux autres. Les conduits des fibres fc bouche= -
ront donc alors 4 un tel point que les efprits ant=
maux , quoiqu‘abondans, n'y rrouveront piT..

d’entrée, & que les nerfs engourdis ne pourronE .

plus éire réveillés: auffi remarque-t-on que &

liipart des jeunes gens méme, qui prennent (0P -

5: tabac, fonc attaqués de tremblemens; & ill’!

|

i

=
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datis 14 flear de leur j’;lgﬂf » ils ont prefque tous
- Ies maux de la vieillefle. :

Lefixiéme, ¢'eft qu'i force de vouloir retran-
cher humidité fuperflué, on dérobe bien-tét
de celle :.]1.11 eft néceffaire. La limphe trop {bu-
vent excitde  fortir, {e fépare tellement dela
thaffe, que les fibres do fang dépouillées de
Vhumeur qui Ieur fervoit de véhicole ;s"embar-
raffent enfemble, perdent une partie de leur
mouvement, & s'arrétent quelquefois de telle ma-
nicre qu'elles font un obftacle i Ia circulation §
ce qui peut caufer des maladies foffoquantes , &
quéqneﬁ}is des morts (ubires. .

Le {epriéme enfin ; que quand’tout cela ne fe-
roit pas, il eft difficile que le trop fréquent ulage
du tabac ne pervertifle les levains de Peftomac,
& que nuifant par ce moyen i la digeftion, il ne
fafle tort 4 tout le corps. Ce [el trop icre ou ce
foufre narcotique du tabac, venant i e méler
avee les levains de Pellomac, par le m de
la falive , en peut aifément changer la qualité
maturelle, M. dndry.

TALMOUSE, Placenta triquetra, efpéce de
patifferie qui fe fait ainfi, Pilez dans un mortier
du fromags blanc bien gras ayec gros comnie
un ceuf de beurre & un peun de poivre; mettez-y
enfuite ume poignée de farine, un pen de laic & *
deux ceufs ; que la farce ne foit pas trop délice.
Faites de petites abaiffes de pite fine. { Voyez
au mot Pire la maniére de Ja, fire. ) Mettez de
la farce au fromage fur ces abaifles, relevez-en
les bords de trois cotés, pin.ctﬂ.l‘lt les coing aved
les doigts ; dorez d'un ceuf battu & faites cuire
au four. La farce qu'on y met les rend un pea
indigeftes, i

A.L‘ll.:jn}‘fw, vaiffean rond su milien duquel
il y a un titfn de toile de crin ou de [oie, parle~ .
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uel on pafle des poudres, des jus & autres chos
es qui regardent la cuifine & [office , comme
les Jiqueurs. ; ; gl
TANCHE , tiwea, goiﬂ'pn qui a la figure de
1a carpe, mais les écailles *plus petites & plus.
jaunes. I y a dewx efpéces de ranches , uné.
de mer, dont on ne e (ert point parmilesali-;
meéns, lautre {ean douce affez connue dans les
poiffonneries, 1l ¢'en trouve. de “différentes grof~
feurs. On en voit de grofles commie des car=
es, .
X Ce poiffon eft trés-vifqueux ; & a ﬁrar}d bes’
foin du Tecours «es allaifonnemiens. Il eft pew
propre aux tempiramens pituiteux , parce quil .
produit des fucs groffiers. i
uoique Pufage de la tanche foit condamné
prefgue par tous les Auteurs, i caufe d'un Tee
vifgueux , groflier & excrémentiel gu'on aflire
wellgeproduit; on ne laiffe pas de 'employer
quveNt parmi les alinfens ; on ng voit pas méme.
qu'ells ?roduiﬁa de mauvais effets , 3 moins
gu'on n'en miange avec exces; & fi ce poiffol
n'eft pas fulosaire , au moins n'eft-il pas gﬁ.n&ﬁ- :
lement pernicieux. LA
La tanche doit étre choifie tendre , & biem
nourrie. EHe eft d'une faveur plus ou moins
agréable, fuivant qu'elle habite dans une €aR
plus ou mioins clzire & limpide. o
Tancher grillées. - oyl L
Limonnez ves tanches 5 c'eft-i-dire, mettez=
les duns Peau boitillante of. vous les laifferez un
moment ; {caillez-les enfuite en commengant
par le c4eé de la téte ; prenez garde d'enleverla
eau 3 vuidez les enfuite & les layez; memez |
Ezn; le corps un morceau de beurre famis
daus les fines hetbes ; faites-les cuire fur le gl
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¢omme les autres poiffons, & (ervez avec-telle
fauife que vous voudrez. 4 ;
v Tanches grillées en vagode. {
Limonnez & vuidez vos tanches, coupez la
_en vive, coupez les nageoires, faites-les
mariner avec {el, gros poivre , perfil , ciboules,
ail haché, thin, laurier, baflic en poudre, un
demi-verre d'huile 3 quand elles ont prisle gofit
de la marinade, faites-les cuire fur le gril;
paflez des champignous , des trufes , un bouquet
avec un morceau de beurre; mertez-y une pine
céd de farine , moiillez aver un jus 'd’oignons
& de bon bouillon maigre , faites cuire le ragofit
d petit few, dégraiffez & affaifonnez de bon goiit;
mettez-y un demi verre de vin de Champagne
& deux teanches de citron. Quand il eft cuit,
dtez le bouquet & le citron ; dreflez les tranches
dans un plat, le ragott autour , & fervez chau-

dement. :
. Tamcher frites
Aprés les avoir bien échavdées, vuidez-les
& les fendez par Ie dos; pondrez d'un peu de
. fel & de farine, preflez deflus le jus de quelgues
citrons, faites-les frire dans du beurre fondu ;
fervez de belle couleur. o
On peut encore les couper par filets, & les
faire mariner avec fel, poivre & vinaigre, un
morceau de beurre manie de farine , perfil , ci-
boule, cignons, racines. Faites rié¢dir 1z mari-
nade; mettez dedans les filers | faites-les mari-
ner guelques heures; recirez-les & les elfuyez 3
 farinez-les & les faites frire , & les fervez gar-
mies de perfil frit. -
Tanches en fricaffée de poulets.
Limonnez & vuidez les.tanches, coupez-les
par trongons, Gtez la téte; mettez ces trongons
dans une cafferole, avec un morcean de beurre,
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un bouquer; paffez-led & les fingez trés-peuy
moiiillec-les de vin blane & d’un de boiril=
lon; faites-les cuire fur un feu vif, & les affai-
fonnez de fel & poivre; quand elles font cuites,
Yez-les avec de la eréme & des jaunes d'ceufiy
comme une fricafiée de poulets. §i la faulle eff
de bon goiit , dreflez & fervez chiaudement.
Tanckes en fricaflée aw roux. -
Les tanches écant limonées , vuidez-les & lenr
coupez la téee; fendez-les en deux & les cous
pez en quatre on en ix morceaux;lavez-les & lep
effuyez ; mertez un morceau de beurre dans dng
cafferole , un peu de farine, & la faites roufliry
étane ronx mertez les tanches dans la cafferole
avee des champipmons, & les aflaifonnez de (ely
de poivre , d'un bouguet & d’un oignon piqué de
elous ; moiiillez & demi-boiillon de poiffon , ou
bien de jus d'oignons ; faites bouillir une demi=
bouteille de win blanc , & la vuidez dedans: le
poiffon éeant, cuit,pour Yachever de lier il fauty
mettre un peu de coulis roux; fi la faulle eﬂ-ﬂﬂ
bon goiit, qu'elle ait de la pointe,dreflez-la pro= =
prement dans le plat, & fervez chau [ ey
Dans la faifon des afperges & des ariichauxy
:l':i Y en peut mettre, aprés les avoir fait blaar

e T
i Tanche dans fon jur. it |
_Limonnez une grofle tanche, vaidez-la&lz
cifelez ; mettez-la fur une tourtiere avec ug
morceau de beurre; perfil, ciboule, champi+
gnons , une pointe d’ail, le tout haché ; un des
mi-fetier de vin blanc, fel, poivre ; faites cuire
dans la tovrtiere, feu deffus & deflous ; decou-
vrez de tems en tems; arrofez le deflus avec
de {2 cuiffon; quand elle eft cuire, drefez-la
dans le plat que vous devez fervir, & mettez |
par-deflus le peu. de faulle qui refte. Ly
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s Tancher a la faufle Roberr, -
Limonner deux tanches;ne les laiffez dans
P'zau botiillante que le tems quil faue pour
que I'écaille puifie s'enlever en les ratiffant 3
yuidez-les , cifelez-les , & les faites griller ; fer-
vez avec une fauffe Robert; une autre foig'
vous pouyez fervir avec upe fauffe gux ci-

Pres. 3 g
Tancher farcies. :

Vos tanches limonnées , fendez-lec tant foie
peu par le dosavec la pointe du coficeau ; dé-
gachez la peau de l'aréee, cm:lpebh par le bout
de Ja gueue & par le bout de Ja téte. Ayant
diré Pardte, deloffez une carpe ou bien une
tanche, metez 1a chair fur une table avee

es champignens , un peu de perfil & ciboule
achée; affailonnez de fel, de poivre, de fines
i;iices, & tant {oir peu de fines herbes 3 hachez
bien le tout enfembfe;é:am bien haché, pilez-
le dans le mortier ; mettez-y du beurre frais,
la quantité qu'il en fapt avee trois ou guatre
jaunes d'ccufs cruds, la groffeur de deux eufs
. de mie de pain trempée dans de la créme;
pilez le tout enfemble ; étant pilé, trez-le du
merdder & en farciffez les tanches; éranme far-
cies , coufez-les, metrez du beurre rafiné dang
une cafferole fur un fourneau ; éant chaud,
farinez tant foit pen les ranches, & les faites
frire une i une; érant de belle coulenr , tirez-
- lgs, meuez la groffeur de deux cenfs de beurre
dans uae cafferole fur un fourneau ; étant fondu,
mettez-y un pen de farine s & le remuez tou-
jours; érang roux , mouillez de boiiillon de
poiffon, & d'yn peu de vin blanc bouilli: ar-
rangez les tanches dans ce ropx, affailonnez-
les de fel & de poivee, d'un bouquet, dun
oignon piqué de clous ; laiffez-les cuire 4 genl
feu; éant cuites, tirezles & les dreffez dans
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Ie plat, que vous voulez fervir ; jertez deffus uil
ofit de laitances, & fervez Cilﬂudemeht.
* Onpeut une autre fois y jerter un ragofi de
queucs d’écrevifles , ou bien d’hoftres, g?:a i-
huitres & A éereviffes, comme (e font ces fortes
de ragolis. }
Tanches en cafferole. .
Les tanches farcies de [a manigre qu'il eft mars
qué ci-deflis, frorez un plat ou une tourtiere de
beurre ; affailonnez de fel , de poivre , fines her-
bes & finds épices, un oignon coupé par tran-
ches, quelfues ciboules entieres, un peu |l'c
perfil hache ; rangez les tanches deffug; affai-
fonnez deflus comme deflons , arfolez :!?i:emp
" fondu, pannez de mie de pain bien fine, met=
- ger au four 5 étant cuites , & d'une helle conleur,
dreffez-les proprement & les fervez au fec, e
On les fere avec toutes fortes de ragois.de
1égumes, on bien quelques coulis d'écreyifles,
anx faufles 3 PAnglois; il n'y a que le ragolit
‘gui en fair la différence. R
i Tanches farcier grillées, %
Limonnez, fendez les tanches par le dos,vuid *
dez-les, & les farciffez de la méme farce que
<i-deffus; étant farcies , coufez-les, faites fondre
du beurre & y mercez du (e, & les frotez de-
dans ; mettez=les griller ; érant grillées & de
belle couleur, voyez fi elles {ont cuites ; lil'ﬂf?“
fez-des dans un plat; jetrez un ragoit j_égé'?l: cﬁ
champignons ou de trufes, & fervez chaudes
ment. E ! - 4

Tanches en filets marinér ;
Limonnez vos tanches, vuoidez, coupei-en
- 1d téte , fendez-les en deux , coupez-les parfi=
lets, & les arrangez dans un plat; aflaifonnez=
les de (el , de poivre, ciboules entieres , du per-
fil , un vignon coupé par tranches, uhe feuille
de laarier, un peu de bafilic , & quelques clousy
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““mn pen de vinaigre ; remuez bien le tout enfem-
Bi ?}Eaiﬂ'éi-ic mariner une couple d’heures; émant
marinés, tirez les filets , & les mettez effuyer
entre denx finges; farinez-les & les faites frire -
‘dans du beurre vafiné; érant fries, & d'une bella
* ‘couleur, ticez-les, dreffes-les proprement avec
perfil frit, & fervez chaudement.
Tancher a la Sultane. .
Limonnez deux belles tanches, fendez-les par
1e dos poni en déeacher la peau d'avec la chair,
& que la peau tienne 3 [a téte; drez toutes les
arétes , & faites une farce avec la chair , de Ia
.mie de pain paffée avec de la eréme, &, poi-
wre, du lard rapé & graifle de beeuf blanchie,
fines herbes hachées, & lifes de fix jaunes d'cenfs;
farciffez. les tanches, & les coulez ; arrofez-les |
de lard fondu, & les pannez de mie de pain;
foncex une tourtiere de bandes de lard , mettez
1es tanches dedns, faites-les cuire au four, on
fous un convercle de rourtiers ; gitand elles font
cuites decbelle couleur, 6reﬂ'e-a-1es dans le plat
que vous devez fervir, & meutez deflous une
fauffe 4 ia Syltane. 4
; Tancher en compdre, :
- Limonnez dewx belles tanches ; btez-en la
© #éee & la groffe aréte ; coupez chague tranche en
‘thaques morceaux ; prenez un ris de veau blan-
‘chi, des champignons, des ¢rétes blanchies; -
'{Qﬂ‘ez Ie tout avec un morceau de beurre, un
‘bouquet , une tranche de jambon ; metted-y une
Ppetite pincée de farine, & mouillez avec deux
werres de vin de Champagne, un peu d: réduc-
tion ; faices boiillic le ragofit ; quand il efl A
moité de (a cuiffon, merez-y les tanches, &
une cuillerée de coulis ; affailonnez de fel, gros
poivre; rachevez de cuire le ragof; Haqd il
eft cuit i propos, Gtez le bouquet, dégraifiez

i '
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le, preffez-y va jus de citron; golitez fi e rag
goireft de bon gobe, & fervez, ol
Tanches 4 la Provengale) a1
Limonnez deux belles tanches , yuidez, mt'd.
-pez les nageoires & la'gueue, la tére en nreﬁ :
mettez dans une caflerole avec {el, gros poi=
wvre , perfil, ciboules , champignons, trufes, lo
tout haché trés-fin , deux verres de vin da, |
Champagne , un demi-verre d'buile , deux tran=
ches de citron, deux cuillerées de coulis, un
peu de réduétion § faites cuire le tout enfemble
quand les tanches font prelque cuites, dégrai
fez la (auffe , & les rachevez de cuoire; diez’les |
tranches de citron, goiitez {i les tanches feng
de bon gofit, & fervez i courte faufle,
Tanches ala Néele. Filereo]
Prenez deux belles tanches & les accommo-
dez comme les tanches accommodées , pﬁﬂl_'i"l'ﬁ?_:_ ’
fervies 4 la fauffe 4 Ja Sultand; mais fervez cel=
le-ci avec.un bon ragone de laitances. W
Terrines de rancher bl
Les terrines de tanches fe font comme leg
terrines de brochetr & danguille en maigres
Voyez rervines de brocher & o anguilles. :
Potage de ranches farcies. sl
limonnez des tanches , nEﬂO!ﬂ‘Iﬁfaj ot
defoffez. Tichez que la pean vienne & latete &
 la queud; brez-en la chair & les arétes ) mef=
tez. la chair des tanches fur une tabi-'ﬂ AVEC HEF
champignons, ‘un peu de perfil , ciboutes ha= =
chées, du beurre frais, gmﬂli-ur d'un ceufdemis
de pain trempée dans de la créme; b i g
la tout enfemble . & le pilez daps le mothers
affuifonnez de poivre, de fel , fines herbes , fi-
nes épices ; le tout érant bien pilé, trez la .&'—f-‘*{'
& en farciflez les peaux des tanches , metc Fait
cuire dans une cafferole ; aprés leur Avoir
- prendre

aE
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dre couleur avec du beurre fondu, faites un:

it roux avec un morceau de beurre dans une
afferole ; écant fonda, mettez-y un peu de fa~
ring , & le remuez toujours , julqu'd ce qu'il fode
gour ; moiiillez d'un bouillon de poiffon , ‘avee
la quantité néceffaire pour faire coire les tanches 5
affailonnez-les d'un bougquet, d'une tranche de
citron , de (21, & de poivre, & les mettez miton-
ner i petit fewr; faites un ragolic de cetre ma-

~ Paffez dane une cafferole avec um peu de
bearre , des perits champignons & des mouffe-
rons avec un bouquet; afaifonnez de fel, de
poivre ;. érant paflés, moiiillez d'un boiiillon de
iffon ; laiflez mitonper 3 petit feu ; faites
anchir des laitances de carpes dans de l'eaw®
baiiillante ; mestez-les enfiite dans de Pean, .
retirez-les & les faites &goutrer ; quand le ra-
it de champignons eft & demi-cuit , mettez-
ﬂ;ﬁ laitances §e earpes avec de perits culs
dartichaux ; achevez de faire cuire; étant cuit
aiflez-le bien & le liez d'un coulis d%¢cre-
“viffes 3 demi-roux; mitonnez des croiites dans
le bouillon: de poiffon 3 érant mitonnées , dref-
fez les tanches aw milieu, garniffez le bord
du potage de laitances & de culs d'arrchaux 3
fi le potage & le coulis font d'un bon golg
jettez-les par-deffus , & fervez chaudement.
Porage de tanches amx oignons remx,
On fert ce potage de tanches aux oignons
aux rowx ; on prend des petits oignons Iz
quantité qu'il en faut pour la_garnirure du
E__ » on les pele, on [fes farme, on les
. “m‘m-i:lu beurre affiné 3 ayant ;em_ de belle
couleur , on Tes tire & on les laifie Egoutrers
on les met enfuite dans une petite marmite avee
du boiiiflon de poiffon'; m ettez-les cuire 3 patir
Tome ITI, Ha
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u; mitonnez des crofites de boiiillon de poiffolt
dans le plat ol vous voulez fervir le potages
Etant mitonnées, garniffez le potage d'un cor~
don d'oignons ; dreflez proprement les tancheg
farcies deffus. Si le botiillon ol ont cuitleg
. oignons eft de bon gofit & qu'il ne foit point
az, jettez-le furle potage & le fervez chaus
ement, iy
Tourte de ranches farcies. - el
Limonnez des tanches; fendez-les par ledos§
Stez-en aréte. & la chair 3 quela quevé&la
téte tiennent i la peau ; prenez la chair des |
tanches , mettez-la fur une table avec des cham=
pignons , perfil & ciboules hachées ; affaifon~ |
nez de felt, de poivre, de fines épices , d&
zant [oit pen de fines herbes 5 hachez lemﬂl:.; 5
enfemble ; mettez-y deux jaunes d'ceufs crudsy
un peu de mie de pain trempée dans de I |
créme. Pilez le tout dans le mortier; farciffez les
tanches ; étant farcies, coufez-les ; faites une
abaiffe d'une pite fine brifée ; foncez-enlz
tourtiere ; faites un lit de beurre frais au fond. ~.
de la tourdere; affaifonnez de fel , de Ecﬂﬂi’ i
*fines épices s & tant [oit de fines herbes;"
arrangez les tanches deflus ; zﬁlfﬂﬂﬂeﬁ"l%.
deffus comme deffous ; mertez du beurre :
4 proportion ; convrez la tourte d'une abaific
1a méme pite, & y faites unebordure autour
frotez - la d'un ceuf battu ; mettez-la cuire au
four ou fous un couvercle ; étant cuite tHe &j
Ia; & la dreffez dans un plat ; découvrez-la, &
la dégraiffiez ; jettez-y un ragolit.de laitances
deflus ; fi la tourte eft de bon golit , recous
wrez-la & la fervez chaudement, S

. Paié de ranches. g
11 fe fait, comme le pété de poiffon ; voyeR

i

au mot Piré.
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MARTE, Scriblita, piéce de four qu'on fert
h;;_;ddeﬂ'e'::. On fait des tartes an fromage, i la
creme , a;:;;pjzerbes' &ec. ; j

~ "7 Tarte au fromage,

- Faites une pite avec de. la farine , un tiets
efant de beurre , deux ceufs par livre de farine
e tout dérrempé avec de leau froide & aifai-’

fonné de fel ; avec cette pite forme: une

abaifle de I'épailfeur d'un écuplus ou moins,
failant enforte que le milieu (it plus épais que
les denx extrémités ; faites une farce ‘avec du
fromage mou , non derémé , fel , cenfs, bon
beurre , un guarteron fur une livre de froma-
ge ; garniffez votre ahaiffe de cette farce ,
& .la couvrez d'une autre abaiffe , on bien
Jaiffez-1a découverte; faites cuire au four, Quand
elle eft cuite, fervez-Ia avec du fucre par-def~
fus. On peut y mettre un peu de créme de
lait , Ia tarte n'en elt que meilleure. Quel-
ques-uns parmi ce fromage tlanc mélent du fo-
mage affiné coupé par petits morceaux ; ponr-lors
il n'y faut point de créme
Tarre a la créme,

[Eaites la pite comme dans L'article précédent
& formez votre abaifle ; faites baiiillir dans un
_Fui*lon une pinte de lait avec un morceau de
sere , deux blanes d'acufs bien foiiettés , un
EEI.I de farine , fi vous voulez, avec un pen d'eaw

e fleurs d’orange;faites-en comme une efpéce de
boiillie que vous étendez fur votre abaiffe, Voire.
tarte formée’, mettez-la cuire au four 5 & quand
elle eft cuite, fervez avec_ force fucre par-defius.
S : Auire fagon,

_Si yous voulez une créme plus délicate ,
pelez & pilez une livre d’amandes douces que
Yous_ arrolerez de bon lait , de peurgu'elles ne
tournent en huile ; ver(ez deflus une pinte de
bon laie s & remuez bien le tout enfemble.

Nnij
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Faites enfuite  chamffer eette créme dans uff

roiiion » & quandelle eft préte i bouillir, paffez=

a autamis ; mefteZ cette eréme ain d:alﬁ
dans un poélont avec un morceam.de fucrey
faitee-1a boiillir jufqu™a ce qu'eile devienne um
peu épaifle ; dreflez-la alors fur votre tartey
que vous ferez cuire comme on la die,

; Autrenent, g
Votre abaiffe preparée  délayez quatre aenfe
Jans un demi litron de crérie avec un pﬁu de

farine ; ajoutez-y encore quaire cufs P'un agrés
Tautre 3 mefure que vous délayer le todrs
faites chauffer une-pinte de lait ; & quand i
eommencera 3 boiillir , verfez dedans vorre!
créme délayée , avezr les cenfs & la farine §
rjuute; un quarteron de beurre , & une pincée de’ -
el ; faites cuire cette créme en la remfudncrou~
jours avec une cuiller ; quand elle eft cuite, éreri«.
dez-1a fur votre abaifle; faites coire 3 Vordimites
Tarte & [z Royale e
Faites Ta pite comme celle des autres tartes
excepté qu'il faut dans celleci beaucoup de «
fuere en poudre ; faites boiiillir du faitjufgu'ace
qu'il devienne un peu épais ;'m«atterz;ly un mar-
cean de fucre , fix jaunes oeufs bien délayés, & -
un peu de beurre frais. Quand cette créme et
cuite , dreflez-la fur votre abaiffe dans une’
tourtiere , & faites cuire feu deffus & deffouss -
: Awrre. ' Wl
Battez bien de lzeréme douce avec e li=
wre ou deux d'amandes 5 mettez le tout dans’
un poclon & fites cuire doucement 3 e
deux jaunes d’ceufs avec un peu de fucre el
poudre & les jettez dans votre c:Emelﬂl'f‘
qu'elle $'épaiflit ; faites lui prendre cﬁﬁurﬁ
tre ou cing petits boiillons 5 fagonnez. VOIS,
tarte 4 ordinaire & la meetez cuire, Vous ¥ ..
pouvez méler de ["écorce de cirom, - ¢

&
o
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Tarte aux herbes.

Hachez bien menu des hierbes lavées, comme
Feiiilles de poirée fans céres , feiilles dI'arroche 4
pourpier , &c. Mamez ces herbes avec du beurre
‘& du fromage qui ne foit point éerémé , &
un peu de fel ; faites une abaifle d'une pite
comme celle pour les rarces d lacréme : éten-
dez vorre farce deflus 3 couvrez d'une autre
abaiffe de mémie pite , & mettez au four.
Quand elles font cuites , fervez chaudements

®  TARTELETTES, Tarruls, diminutif de rarte,
Les abailles font faites de la méme pite que.
celles des-rartes, Cela fait baitez £: jaunes
d'eeufs avec de la farine & un morceau de beurre
frais, de tout felon la quantité que vous voulez
fiiire de tartelerte’s ; Faites cuire cette efpéee de
ctéme dans un poelon ; quand elle eft cuite,
empliffez-en vos abmffes ; menes enfvice vos

. tirelertes au four ; quand elles fonc cuites »
poudrez-les de fucre & fervez chavdement,

.On peut ne prendre que des jauites deenfs
pour faite Ja ¢réme avec du fucre- On batle
tout, of y met du beurre, on la fait cuire, on
en garnit lés abaiffes , & quand les tartelettes
font cuites, on verfe par-deflus un pen d'eau de
fieur d'orange. . !

Pour faire de la créme 34 wareeletres ; on”
peut prendre feulement du lait, non écréméavec,
un peu de farine & guelgues eeufs. On délaye
bien le rout , on le fait cuire fur le feu, on fait
1és fantéleries 3 ['ordinaire. 2 ;

o Autre fagon de a;urr:!mm
. Faites uﬂe.abaj‘ﬂ{qg{e fenilletage ; foncez-en

es moules 3 perits pitég , & leur faites un
s'éﬁt bord ; faites une créme Pﬁtii'ﬁere ; délayez

ans mne cafferole de la farine & des aeufs
metez-y une chopine ; moitié créme & moitié.
que vous faites bouillir auparavant ; faires
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cuire cette créme fur le feu; pendant qulelle
cuit , mettez-y un morceau de beurre ; quand
elle eft cuite , ajoiitez du citron confit haché 4
que]‘?ucs- amafides bien pilées , du fucre en'
poudre , de la fleur d'orange grilice , le toutbiem
mélé ; metrez de cette creme fur vos abaiffes
-dans les moules & pertits pirés, par-deffus quelques.
bandes dz la méme pite. Quand les rarteletes
font cuites , glacez-les avec du fucre, & fervez
chaudement. " R o
L'ufage modéré de ces tartelettes ne peut.
porter aucun préjudice i la fanté. Celles o il
entre du fromage fe digérent plus difficilement;
les atitres on U'on fair entrer le citron & les
amandes font'd la vérité d'un meilleur golit;
‘mais elles n'en font pas plus faines. Nous en
avons dit laraifon dans bien des endroits..
TEMPERAMENT. Comme nous parlong
fouvent des différens’ tempéramens aunguels cer- |
tains alimens conviennent ou ne conviennent
gﬁs yil ne fera Eeut-étrc pas hors de propos de
onner ici des régles générales pour connoire &
diftinguer le: différens tempéramens, B
“Les anciens ont divifé tempéramens ea
chaud , froid , humide , fkc, bilieux ,'ﬁugm!.l&:.“ 1
phlegmati?ye 5 atrabilaire. e
1%, Les fignes d'un rempérament chaud fﬂﬁlﬁ;_' 3
tout le corps couvert d'upe grande quantite
de poils jaunes & épais, le blanc des yeux ua
peu rouge , les caroncules lactimales , le vifie
ge, les lévres, la bouche fort rouges ; lecorpd
le, agile, robufte chaud , le poulsgrands
uent , la golere farieufe ; mais qui cef€ |
meptement +il paroft que ces perfonnes ont
es vaiffeaux robultes , ferrés , les viiceres fortsy i
les humeurs en grand mouvement, épaiﬁﬂﬁ‘__'_
dcres. Les délayans , les adouciffans lent ﬁ‘lﬂ.
usiles; tout ce qui échauffe leur eft nuifible.
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2% Le tempérament froid a des fignes tout -
gontraires , qui font la peau liffe & polie, des

oils fins , une couleur aflez pile , le corps
gpais y lent, foible , froid, s'enflant aif@ment,
le pouls petit, lent; ceux qui ont ce tempéra—
ment ont.les humenrs douces , agueufes, pitui-
teufes , lented; les folides Jiches & flafques.

Les alimens qui fortifient & échauffent font
d'on bon ufage en ce cas, au contraire les
matiéres {roides, humides & qui relichent font
nuifibles. :

3% Ajoutez la-maigrenr aux fignes du tems

érament chand , vous acrez ceux du tempé-
rament {ec ; les vaiffeaux font.alors ferrés, les
humeurs en petite quantité & affez dcres. _

-Les mémes chofes nuifent & conviennent 4
comme dans le tempérament chaud. i

40, Le tempérament humide fe rapporte affez-
au froid, ; P

5% On connoirle tempérament bilieux par
une grande quantité de poils noirs , crépus ; par
Ia dureté , 1a maigreur , la gracilité de la chair,
par une couleur brune , par de grandes veines,
par un pouls grand , prompt., par I'opinidtreté,
Far la colere ; ceux la parvifient. avoir plus de
iquide. Ce tempérament approche du fec & dn
chaud,

Les matiéres. chaudes & (Eches y font nuifi=
bles ; les humeéans & les rafraichiffans falu-
tarres. : ! L
6%, On diftingue le tempérament fanguin par
_ Bne petite quanticé de poils jaunes , blancs ou

ns; par beaucoup de chair molle , par de
larges veines bleues diftendués par le fang , par
unteint couleur de rofe, par la colere 4 la-
ue_lll:i on eft fujer , par une mobilité fouple &
xible. .
Evacuer & tempérer, c'eft ce qui convieny
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A3z TEM. " TEM = _
ici , & Pon doit rejetter les échauffans & les
irritans, = | L

7°. Dans les phlegmatiques la peau eftliffe.
& polie ; les poils font blancs , fins, croiffent
lentement; le eorps eft blanc; enflé, mou ;.
gras ; lés veines font éeroites & profondes jles.
vaiffeaus fanguins étroits , les vaiffeaux late-.
raux plus larges, 2
Ce tempérament eft affez femblable au froid, -
c'eft pourquoi il n'eft rien de plus conrraire ick.
ve les chefes humides & froidess tout ce qui. -
2c]tauﬂ’ﬂ » fortifie , defleche, convient, 5
8v. Les fignes du tempérament mélancoliw
que , font la peau liffe & polie , le poil noit,
une grande maigreur, un grand deffechement,:
une couleur par-tout trés-noire, beaucoup de
conftance, la colere, la rancune, une grandes
pénérration ; c'eft pourquoi ces ye'rlimnu |
roiflent av;:uir ]13 vaiﬁ"ea:x {fnes : rabnﬂg;s,;rj:
maigres ; les humeurs denfes, tenaces , fort
zélges s qui fe féparent ou fe changent difficie:”
ment. R .
Les fubftances chaudes, fEches , dcres fong
trés - nuifibles aux mélancoliques ; mais ilsfo
uvent bien de tout ce’qui humeéte,rafra
reliche , amollit ou diffout doucement & fans.
Hcreté, i b
Hya, dit M. Andry , quatre (ortes de tem=.
péramens , le fanguin, le colérique; le phle
matique & le mélancolique ; la différence desi
uns & des autres ne confifte que dans le diffé=
rent mélange des particules <1 fang s le fans=
in vient de ce que le fic nourricier renterme:
gns le fang abonde en fels volarils ol
ie colérique au contraire , de ce que le Hiﬂxﬁs}i;
volatil y domine ; le phlegmatique eft caufé par;
Jes particules du chile qui font trop crues p&-
Ie mélancolique par une furabondance df o

;
nl
7

o
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IS R e
ﬂea is_rtl%ﬁ:qu_ fixes & toutes plus acides les
mjﬁ i' autres , lefquelles regnent dans la
0 A o
f TEER’IN]f Entrée confidérable aujourd’hui
forten ufage. La terrine eft ainfi appellée , par- |
ce qu'autrefois on fervoit la terrine dans la-
qng'l.].e on avoit fait cuire la viande ; on y met-
goit différentes viandes bien lardées , le toutaf
faifonné comme une braife; on recouvgoir Iz’
! gerrine, & onla bouchoit bien avec de la pitey’
' onla failoit coire fur des cendres chaudes,& om %
fervoit fans aurre fauffe que le reftaurant de la
' xiande, s il b SR :
Aujourd’uwi la terrine n'eft antre chofe qua
lufieurs fortes de viandes coites 3 la braife ,
& feryies enfuite dans une terrine d'argent ou
de fayence, avec telle faufle , coulis, purée,
rigout ou légumes que J'on juge Apropos.
; " Tervine Royale.

; Pﬂ-ntn S;ruirix , deux lapins, une bé-
. caffe , uné demi- aine de pigeons, une demi-
douzaine de cailles , trois on guatre filers de
mouton , un morceau de filets de beeuf, piquez
e tout de moyen lard bien affaifonné ; met-
tez des bardes de lard au fond d'une terring 4
. arrangez-y routes ces viandes mélées | les zﬂ
ns ccupés pat morceaux , le refte enriery af=
difonner de fel, poivre,fines herbes , un pen de
fines épices , d'un bouquet & d'un peu de perfil
| haché ; eouvrer de tranches de beeuf battues 8
detranches de veau,quelques bardes de lard par-
deffus; couvrez la terrine de fon couvercle, met-
.tez de la pite touf autour , faites cuire 4 pe-
it feu, feu deffus & deffous, pendant cing ou
fix heures ; faites un ragofit de nis de veau blan-
chis, avec crétes, foies gras, champignons,trus
fes, moufferons » le toutr paifé’ dans une cafle= . -
role avec un peu de [ard fonda , emi.iﬂlé dejusy
Tome 111, Qo

1
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ZBIU Sante : i
,‘;}.,.1. T E'R.\;‘" T-’rE:'&l - 'l'l:
Aifionné de o poivre,& in bougyct s

lg ragoiit eft cuit , ajouter pointesid'a
ou culs d'artichaux blanchis’, fuivantla
d¢graifiez., liez d'un coulis de yeau & dejs
bon un peu ample, ( Voyez au mot Jaméo

. maniere de faire ce coulis.) ok
Quand la terrine eft cuite , Stez les tranc

de boeuf & de veau, jerrez le ra.gu&t'_d'a;if' i

‘J?ine , mettez-la dans un plac & fervez chaus
ment. i P
Pour ce qui eft des autres fortes de terri

il faut faire cuire la viande dans une mars

i la brailt, f 5
~ Terrine a I Angloife.
Prenex telle viande que vous ‘jugerez i
os ; faites-la cuire dans une bonne
reflez-Ja dans la terrine avec une bonne eff
w-deffus ; dreffez. deflus des roties de
?ges au beurre, & du parmefan rap
ndre couleur an four on i la pe
E:t:'ru chaudement. -
Tervine & la bourgeoife aus marons,
Garnifiez le fond d'une terrine ow d'une
ferole de tranche de beeuf batues & de bare
de Jard ; rangez deflus un poulet gras, ®
pefirix, un rable de liévre , une noix de
&une de mouton , le tout piqué de moye
bien allzifonné ; vos viandes arrangées , 2
fannez-les de fel, poivre , fines Epices , &
fortes de fines her]i)m; pelez des marons &
‘mettez. dans une rourtiere; COUVICE
couyercle & les faites cuire feu deflus &
quand ils font cuits netcoyez. les prop i .
leur petite peau & les mettezdans fa terring avec
1es viandes;couvrez le tout deffus comm
fegmez bien la cafferole de (on couvercle
- que cela cuife dans fon jus. Quand la terrine ¢
cuite dégraiffez-la , mertez-y un pew de
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ﬁTU Sante : ]

_, TR B THE. . g
B démi cuics Gtez les tranches de beuf & les
‘Pardes de lard ; dreffez la tertine dans un pla ,
“Jes marrons delfus & fervez chaudement pous
Entrée. ;
. Quant aux autres terrines, on trouvera Iz

maniére de les faire fous lesarticles particuliers.

THE', Thea. C’elt une feiiille gu'on nous a
rte de la Chine & du Japon ; c'eft tafeii.iﬁ;
'un arbrifleau qui excede rarement la hauteur
de 4 ou 5 pieds, branchu, couvert de feiiilles do
couleur verte foncée , dentelées , difpoltes fans
ordre , quelque peu oyales, & terminées enm
inte; on ne cueille ordinairemenr les feiiilles
que lorlgue la plante  trois ans ; on choifit tou- -
urs un tems clair & (erein ; les feiilles cueil-

E!_ 5 on les étend fur des plaques de fer poli &

pofées obliquement fir un feu médiocre : elles

s'y féchent pen i peu, s’y riflollemt & ‘?u;m-
Jent d'elles-mémes; on les étend enfuite fur des

mattes, ol on les évente pour les refroidir 3

-aprés quoi on les enferme dans des tonneaux’

ou des corbeilles. :

Il yatrois forces de thé, le verd, le bou, &

Pimpérial. %

~ Le verd eftde deux etpéces , U'nn a les feiiilles
£reoites & oblongues; celles de I'autre lont plus”
petites, mais rous deux font également bons 5
_d'un verd bleuitre , friable, & donnent 3 I'eak
une couleur verte pile. . ol |5
. Lebon, dont la feiille eft petite & noirdtre,

donne i 'eanuvne couleur brune ou rougeitres

Limpérial dont la feiiille eft grande, dche 5
‘ou moins roulée, d'uwne couleur verte, ﬂ‘:
friable , eft d’une odeur fort agiéable.

On croit que toures ces efpéces font les feiiil=
fes .&u méme arbre & quelles ne d_ﬂﬁrmr que
par le tems auquel on les cueille& par la mas
xitre dont on les' prépare. it

O oij
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GBI Santé : T :'\,-F—-:
45'6 THE‘, ¥ THE’. 1 = |

~Laliqueur que i'on préparc avec t:emw_
té yen la faifane infuler dans Peau., eft eflimés
propre pour purifier le fng, pour-faciliter la
digeftion , pour exciter I'urine, .
Lg thé bou eft eftimé balfamique , nourrif~
fant & hon pour les confomptibns ; mais , dig *
Miller , il caule des tremblemens & offen
Peltomae lorfgu’on en fait un rop grand ufz-

[ :
E.Le thé verd nuit aux perfonnes, quand on en
ule trép fouvent ; il faur donc que cewx qui
ont leftomac foible, dit M, Geofroi, mélent”
un peu de lait avec Pinfufion du thé bou pour
Ia rendre plus relichante. |
Il paroit que le principal effet du tht, wu li.
quantité qu'on en prend,eft d’empécher que l'eag’
chaude ne reliche trap les fibres de Veftomace
car il eft un peu aftringent. : e |
_ Les Chinois & les Japonois attribuent des
propriétés fingulieres au thé dont ils font ua .
grand ufage ; maisil y a bien 3 rabatye de ces |
éloges , furtout dans nos climats oil il a’eft pas,
3 beaucoup ‘irés, fi efficace. Ceite liquepr_%‘.‘
fédé fans dodte quelque vertu ; mais la plupa
de fes effets viennent principalement de T'ean
chaude que I'on boit en ahondance , ou du lait
jue 'on méle avec linfufion.. e
§i l'on examipe par I'analife chimique les |
feiilles duthé | dit M. Andry, on y découyrieg,
un mélange de {els volatils & de foufres & une.
fhveur un peu amére & ftipique ; ces [els
volatils font alcalins & par conféquent €~
pables d'abforber les acides. Quant aux par
ticules un peu améres & fliptiques , ‘elles font
porcufes comme leur fiveur le dénote, & pro=
pres par conféquent 3 embrafler les memes
acides ; pour ce qui eft des foufres ils ne_%

{.

,

vent pas moins contribuer 3 'adouciffement d
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: T TRl Ry
e fels, Cela fuppofé il eft facile de juger que
ie thé doit purifier la maffe du fang , exciter
Yurine , difliper les maux de réte, étre bon
contre la goute, & contré la gravelle; aufli
remarque-t-on que chez les Chinois qui font un
fi grand ufage de cette boiffon, il 'y a ni gou.

" teux ni gravelenk.

 _ Mais, diront quelques-uns, ajoute 1&é mémes
Auteur , dpcrur gaffurer fi C’eft au thé que les
Chinois doivent un tel avantage , il faudroit

+ e fiir auparavant s'ils n’en font point redeva-
bles, ou i la température de leur climat, ou 4
leur manitre de vivre fobre & frugale, on -
enfin 3 la qpalité des eaux qu'ils boivent; dé& °
plus, en cas que le the air effedivement cente
vertu falutaire & les autres qu'on lut ateribue 4
il eft difficile que celui qu'on nous envoye , ne
Ies perde par le tranfport 3 caufe des chaleurs
exceflives qu'il éprouve en chemin , puifgu'il
palle deux fois Ia ligne. ¥

Pour ce qui eft'de ce dernier pointy on ne
peut dilconvenir que le thé ne doive perdre
en effet beaucoup de fa vertu avant d'artiver

. jufiu’i nous : mais on ne peut nier non-plus qu'il
ne lui en refle encore affez , pour nous le de-
voir faire rechercher , puifqu'il eft conftant par
Vexpérience qu'il guérit plufieurs maux de réte ,
tels que cenx qui viennent d'une pituite aifre
& furabondante,

uant 4 la propriété de garantir de Ia goute,
il eft veai que I'exemple des Chinois, qui font
exemts de certe maladie , ne faurcit faire une
preuve abfolue; mais toujonrs faur-il demeurer
d’accord que cette plante érant capable commd
elle eft, de réfoudre la pituite acide , pnifqu’elle
guérit les maux de téte provenans de certe cau-
fe, elle ne (auroit par conféquent que coniri-
buer beaucoup 4 corriger la matiére ordinaire

O oljj
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e la poute ; on dit la maridre ordinaive, caril
¥a des goures bilieules,comme il yen a de pimis
tenfes , & on avoue que le thé ne faurcit coms
wenir dans celles-la, b - Tt

En effet il eft compofé de fels fulfureux exd
trémement volatils, qui ne peuvent par confé= |
uent qué metire en mouvement la Elle dcre g
;rﬁianu ui produit cette (oree’ de goute. <
En général le thé convient particulierement
aux perfonnes repletes & piruiteufes ; mais pous
celles quifont d'un tempérament fee & bilievxy; |
elles n'en doivent jamais prendre ; le fel volaik |
. huileox qu'il renferme le doit rendre bon-d 8«
- digeftion des alimens trop aqueux, pourvu quos
ne les mange point trop afdifon'nﬁi e
Lethé , dit M. Lemery , eft falutaire pourles
maladies da cerveau & pour celles du i
nerveux ; il recréd les efprits , il abat les va=
peurs, il dte le mal de rére , il empéche laffou-
pifement,, il hite la digeflion, il puri_ﬁelam i
il excite Y'urine, il e muw’n:dhllli- q:hx '
ques & aux {torbutiques ; i pris
nde quantité, il pent fu‘{:ilifer‘un pes.
Eaﬁmg';_i] contient beaucoup d'huile exa;
de (el volatil, : T
La boiffon du thé eft fore falutaire, puifqu'e
produic beaucoup de bons effets & peu de malls
¥ais; onpourreit méme la B;réf&er, 4 ctli#‘ i
caffé, car I'ufage du caffé eft quelquefois tress
fernieie.ux ; mais 'on voit 6':5&}8!53?1“13;
oivent julgu'd dix ou douze rafles de sl:{
jour fans en reflentic aucune incommodité; la
- plupart des bons effets que I'on ﬂlﬂl;:ﬁ'_;m:i:
€d roviennent de fes principes volatls &
exaltés capables de fureter dans tous les recoing
des parties ; il fortifie I'eflomac par le | Hith
de ces mémes principes, & de plus par
particules abforbanes gue fon
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“erdte amertume nous dénatent qu'il contient ;
3l purifie Ia ‘maffe du fang parce qu'il 'entrerie
“dans une juffe Auidité ‘en Erifdnt les matieres
‘groffieres qui faifciemt obltacle 3 fon mouve-
‘ment ; enfin fes parties huileufes & balfamiques
érant chari¢es én différens endroits du corps ,
fabforbent & embarraffent les fels dcres & pico-
wans quils ‘trouvent I leur paffage; et “poug
- -gette raifon que Pufage du thé eft convénable
‘aux phtifiques. e _
" Le thé doit ére choifi nouvean ,- €n petites
Feiiilles vertes & enticres, d'une'odenr apréable
‘& d’un goiit de violette ; on doit le garder dan
‘un vaifiean de verre ou dans une bote bich
‘bouchée de peur qu'en s'éventant il ne perds
‘beaucoup de fon odeur & de fon .golit agtciblés
Les Japonois cultivent encore chez eux ayet
foin une efpéce de thé appellée chaa ou teha 3
“fes feiiilles font faites comme celles du thé or-
dinaire ; mais elles font plus petites viyap_l: ure
“gouleur verre plus claire, tirant fur, le jauney

‘d'un gofir & dune odeur beaucoup plus h'ﬂ-&n‘ :
“ble; E:s feiiilles naiffent 3 un a;bnﬂ%au de 13
grandeur d'un groifelier ; on les fait fécher
‘comme les autres & on nous les envoye. Quele
'qtt:e:-uns les appellent im :c-ser::ri:cm fleurs de
thé , parce qu’elles font eftimées encore meik-
“Teures pour le gofit que le thé ordinaire.
M THlEﬁ', Thymus., Plante affez connué de toue
e moade ; on sen fert dans Jes faufles 3 canfle
‘de fon gofic & de fon odeur aromatique; il
“en a plufieurs efpéces dont il w'elt pas nécel~
faire de parler ici; elles ont toutes .peu-pr‘:
Tes mémes propriéeés. g
~ Le thin forifie le cervean, attenuc & ra=
refie les humeurs vifqueufes; il eft propre pout
s il excite Papétit ; ilaide 3 la dige&
l[én 5 il chafle les veurs; j’uﬁgegéqifcni & 1=
s Q1
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BEIN Sante i

346 THE, THO. i

. modéré du thin rarefie trop les humeurs. & lﬁ‘ 31

jette dans une agitation immodérée. -

Il'comieni beaucoup d'huile é:_aitéf:_; & d'gé 5

~wolaril ;-il eft propre dans les tems froids ame

vieillards , avx phlegmariques & 3 un?%mﬁt};{
: i

3

un effomac foible & débile. L

THON , Thunmue , poiffon fort gros , lourd gf |
& ventru , fort commun dans la Méditerranéey |
furtont vers les cotes de Provence & .lcN&é?‘" 3

Dés qu'on a tiré 1€ filet de lamer, co poiffon
meurt, parce quil ne fcavroit vivee hors de
. Teau. Alors on le fufpend en I'sir , on le v:
& on lui te la téte , on le coupe par trongd
'guﬂan met fur de grands ‘gl‘ils, &, on le: i,
danz T'huile d’olives, & apres quon 'a a.ﬂ-'a:l'ongﬂ iz
avec &n—feLgrf;Poivu , des clous de girofte &
guelgues feii de laurier , on le met dans
de petits barils , ainfi préparé , pour le
avec de 'hvile d'olives nouvelles, & un
vinaigre. g
Iy en a de deux fortes , dont toute
#rence eft' que les uns fone defoflés , &
ires ne le. font Ea.s. On met ceux-ci da
petits barils de bois blanc., ldrges-au
2% Etroits par I'enseée 5 & les autres dans de pe
barils longs. Lo
Le bon thon d'une ou dautre forte;
celui done la chair eft ferme , baignante d
e bonne hu_i]er, & b.rlancha czrm{;rl_;e celle
veau, On en fait beaucoup d'u p3
quil éft d’un fort bon goiit , & qu'il nl*hl
point daprée. : i} i
Le Thon contient beaucoup d’huile & def
wolatil. Il a la chair ferme , courte & d'n

W

cellent goft, Il fournit un aliment uw‘uwi: ;;‘5!]
folide &gdurable-, mais il eft de.dare digeftions

La partie la plus délicate & la plus fucculent
eft la pastic inféricure du vengre ; maisello el
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T HO. T HO, 441
" trés-graffe. Elle refte long-tems fur eftomac,
reliche & affoiblic les fibres, & par cette raifon
~welt pas fi faine que lesautres, s
11 eft bon aux perfonnes jeunes, bilienfes &
- fanguines , qui ont I'eftomac bon & prennent de
. Pexercice, g
La chair du thon, dit M.Andry,eft dure, grafle = .
& dun goit acre. Elle fe digére difficilement ,
elle produit des fiucs groffiers & mélancoliques,
& nuit 3 cen: qui {ontfijers aux hémorrhoides.
‘Le thoneft meillewr alé que frais, ce quivient
de ce que les fucs grofliers qu'il contient, s’affinent
dans le fel. Il = alors un golic plus agréable
& qui approche davantage de celui du veau.
Le meillear endroit du thon eft la téte & le
ventre 5 la queuc eff le moindre. g
. Le thon fe mange par tranches ou filets
avec une faufle blanche, ou en falade ; on le
mange frit par rouclles ou mariné ; on le
mange roti irt;rle gril, apprété enfuite d Porange
& au beurre roux;il ngmoinsfain de ces denx
dernieres fagons que des deux premierss, commie
‘il eft ai@ den juger par tout ce que nous
avons remarqué jufqu'ict far Pappréc des autres
poiflons. T
Le thon recoit plufieurs noms ' felon les
différens lieux oi il paffe. On Fappelle Cordille,
guand il fort de P'oeuf , Limaire quand-il eft plue
f .ﬁrand & gu'il commence 3 fe plaire dans le
mon , Palamide quand il quitte la boug, &
Thon quand il paffe un pied de grandeur.
Thon mariné JH:. £
Coupez-le par tranches de Pépaiffeur de trois
~doigis ; mentez-le mariner avec fel, poivre,
verjus, oignon piqué & jus decitron. Quandil
eft mariné, faires-le frice 4 & fervez avec upe
Maniére d.e ~marinade,:
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Thon réti fur legril. HE J&
Poudrez le de fel & de poivre ; frntem-k
du beurre 3 Fa::es-le ler &}efcﬂez: 5 o

Thon ¢n falade. i
Cqupu-le par tranches, oun le W

filets , & fervez avee une rémolade, compol
de perfl & ciboule hachés , anchois hachés,
cipres Fachées, le tont mis dans wn plat:

un pea de fel , de.poivre , de mufe

uile & de vinaigre bien délayés el

ble.
Thon en caiffe.
Fa;tesuue caifle de papier que vous g
;e tranches de thon avec du beurr; frase
nes herbes 3 pannez d'une mie de p
fine ; mettez la caiffe dans une mrﬁPm
du feu par-deffous, un convemle avee
braife vive par-deffus ; faites-lui
leur & fervez chaudemen:. Il ne
reflc long-tems dans la tourtere.
. Thon a la &rncht
Coupez du thon par gros mum;r'
4 Ié:s de l]:rclm: d‘aug_ule & d'anchois ;
‘les 4 la broehe. Faites une marinade
deuu fetier de vimaigre , un oignon co
!mm:hes tranches de citron , ciboules
poivre 5 ﬂ-.l, une feuille de Iarnrm',
de beurre ; mertez cette puwraﬂn
pour Darrofer en cuifant. Quand
cuit, dégraiffez le refte de la
ta d'un coulis roux. { Voyez su mot
maniére de le faire, ) Mertez-y quelques @
dreflez-Ia dans un plat, le thon deflus &
vez chaudement.
Pité en pot de rthor. }
Hachez - en la chair & la mettez rflli un
aYee bewrre roux & vin blanc , vn mo
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de citron verd , (el, poivre champignons ou
marrons ; laiffez cuire le towr & [ervez avee
pain fri pour Garnitore.

5 “Pdsé de thon frais y chavd.

Dreffez un pité de pite fine. ( Voyez au
mot Pdte , [a maniére de la faire,) Garmiffez-en
le fond de beurre frais, avec fef , “poivre,

_ fines herbes , fines épices ; arrangez deffus des
- granches de thon piquées d'anchois , avec méme
affaifonnement deffus que deflous ; couvrez de
lbeurre frais ; & enfuite d'une abaiffe ; faites
cuire an four. Quand le pité eft cuir, dégraif-
fez-le , jettez-y un coul?s d’écreviffes un pen
piquant. ( Voyez an mot Ecreviffey la maniére

e faire ce coulis. ) Servez chaudement pour
B e ghon wd on fioi

Pt thon frafs en grar, chaud on froid.

. Piquez une téte de th%-:l de gros lard bien
affsifonné & de lardons de jambon ; dreffez un

 pité d'une pite commune, un lit de lard pilé
au fond avee fel , poivee , fines herbes, fines
dpices 3 mettez-y enfite votre thon avec méme
affaifonnement deffus que deflons ; couvrez de
lard pilé , de beurre frais & de bardes de lard
& enfuite d'mne abaiffe ; dorer d'un ceufbatin ,
& faites cuire au four; & demi cuit , mewez-
y avec un entonnoir la valeur d'une chopine
de coulis clair de vean & de jambon, { Voyez
au mot Jambon , lx maniére de faire cecoulis, )
& achevez de faire cuire.

Si vous voulez le fervir froid poar Entremets ,
Jaiffez-le refroidir , & fervez découvert fur wne
ferviette 5 fi vous voulez le fervir chaud, quand
vous l'avez tiré du four, dégraiffez-le bien ,
fettez dedans un ragofit de foies gras, de cham-
pignons , de ris de veau, de trufes, de mouile-.
1905, ouwm ragoii de queuds d'écrevifles. Voyer
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fous les articles particuliers la maniére de faire 2
ragoiit. ) - . -

Autre pisé maigre s chand ou froid, .
Prenez un{ tete de thon , vuidez-la bi
la cifelez ; piquez -la dé lardons d’ang
d’anchois ; dreflez un pité d'nne ‘pite comh
ngoyez au mot Pdre, la manitre dela fa
ettez au fond un lic de beutre , avec po
fel , fines herbes , fines éEim ; mattez
votre mercean de thon affzifonné deffus eo
deffous ; couvrez de beurre frais , & d
abaiffe de méme pite ; dorez d'un ceuf b
B metter. au four pendant quatre ou cing heus
res. Quandil eft 4 demi cuit, 1ruidez~3ri1
entonnoir, un peu de coulis clair d'anguill
d'anchois , & achevez de faire cuire,
eft cuit , laiffez -le refroidir , & fervez décol
pour un plac d'Entremets. ¥, Joria
Si vous voulez le fervir chand E:F’
roffe Entrée , auffitdr qu'il eft tiré du
ﬁég:aiﬂ‘ez.-le bien; jettez dedansun rag
crevifles, le coulis un peu amble, o
un ragofit de laitances, avec toutes fort
garnitures, ( Voyez aux articles E
Laitance , la manitre de faire ces ragol
{ervez chaudement.) ]
On a dit au ga!nme?cel;:gnn}; nfe:h}
quels appréts rendoient le thon plus fam
ce qui regarde les patés , voyez 2u mot

erie.
© TIMBALE,nom donné 3 une ezﬁf
ﬁ:ﬁt envelopé d'une pite & cuit au four. U
s imbales de plofieurs facons,
Timbale de ‘%ied e mouton...

Faites une pite a1'Efpagnole , foncez-
“.moules & grenadins ; faites un ragoic de pi
“de mouton bien cuits avec toutes fortes ¢
goiits 4 I'ordinaire ; quand le ragoiie eff fro
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= el T O e
‘mettez-en un peu dans I'abaifle de votre tim-
‘hale, & faites cuire au four, de belle couleur,.

- Quand les timbales font cuites , renverfex-leg
dans un plat ; faites un petit trou par-deflus ,
mettez-y une petite eflence de jambon, ( Voyes
au mot Jambon. ) il favt que la crofite des tim-
bales foit bien fécha.

- On peut aufli faire des timbales de toute aus
tre chofe, comme d'aloiiettes, d'ortolans, de
cailles, de tovrterelles , & méme en mai
de toutes fortes de filets de poifion , de foles,
de brochets, d'anguilles , de laitances de car-
pes 5 avec des huitres & des tortués. On en fait
ofdinzirement trois pour upe Entrée, on :irn[
pour un plus grand plat. ;

. Timbale de vagodt de wiande mélée,

Faites un ragollt de ris de vean & de chams
pignons ; paflez avec un morceau de beurre &
un bouguet; moiiillez de jus & de bouillon 3
dégraifiez , & liez de coulis de vean & de
jambon ; le ragolit cuit, metiez-y des filees -

| d¢ viande cuite 4 la broche, & le laiffez refroi-

. dir ; faires upe pite 3 Phuile, avec de la fari-.
ne , un peu d'huile, du fain-doux , quatre jau-
ngs d'ceufs , du (el & de V'eau; que la pite (oit
un penferme; formez- en une abaifle, foncez-en
ufie poupetonniere beurrée 3 mewez dedans le
ragoiit goid , couvrez d'une autre abaiile & fai-
tes cuire an fourd perir feu. Quand la timbale
eft cuite , Gtez-la de la pouperonniere , faites
un tron au-deffus , meteez-y une effence claire
de veau & de jambon , rebouchez le trou avee
le morceau de pite que vous avez &té', fervez

udement. :
Timbales de manvtettes, !
~Vuidez des mauvietres ruires 3 Ia Bmche;
mettez-les dans un ragofit de champignons fort
li¢ ; faites-les chauffer fans bouillir & les Jait~
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>0 MR g e TOW |
fez refroidir ; Fam-.: urie pite 3 lhuile comm@
dans Particle précédent ; metez dedans le |
- golt de mauviertes, & faites enire de mém
avant de fervir, faites un pedt trou deffus
5. meitre une effence claire avec le jus d’un-
tron ; rebouncher le trou du méme: mormi_
pate & fervez chaudement, -
Timbales & anchois, i
J’rmz des timbales que vous beurrez bie
ﬁid&: des anchois Javés en deux, étez-en I’
arniflfez-en vos timbales, huit.m
mux uffifent ; empliffez enfuite vos_ timbz
dune farce d'eeufs qui fe fowtienne ; faites |
an_four modécément chaud. Quand elles (i
- guites , renveriee-les dans un plat, une
faufle deflous, & fervez. Vonlpnuvez mett
.ragnﬁ: dedans , fi vous voulez. ;
Tﬁm&a!e ila motlle. .
Delayez huit jaunes d’ceufs avec un cuille
Tde fanne mett.e: enfuite_un demi-fetier
créme & un peu plus de lait; Faites-lier
scréme fur le Eeu & cuire un quart-d'h
dant qu'elle cuit , mertez-y un mo
ucre , & quand elle eft cuite des pifte
1des "g un marceau de citron confit aufli
ﬂﬂayﬂ.—m avec de la créme ; remettez-
core fix jaunes d'eeufs: fouettez-en les b
aue vous metter aufli &edms avec de la
‘orange grilléey hachez , de la moélle de
fondue ; mélez-bien le tout enfcmb!t, e
les timbales avec du beurre affiné ; rempli
moiti¢ de cette créme , & fites cuire au
Quand elles fone cuites , rerirez-les des 1i
les, jettez par-deffus de la nompareille &
vez chaudement. -
TOPINAMBOURS. Ce font lemﬂ:m!s
racine divifée en plufieurs branches, qui'fe
tive dans les Jarding & qui poufle une pla
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. TOP TOR g
ute de quatre pieds garnie de grandes feiiilles
- farges & poifitues ; les noeuds font gros & chare:
nus , comme des poirgs, boflus & de [pure
~ inégale, lilfs & mugéitrﬂ en déhors, blancs
 en dedans & d'un goit doucedrre, Cette racine
. tire fon nom du pays. des Topinambours dass
les Indes, d'ot elle vient, & oii Yon prétend .
. quelle eft excellente | ce qui n'eft pas difficile 4
croire, la qualité des climats apportant une gran=
de différence dans celle des alimens.

. Lestopinambours , dit M. Lemery , nonrriffent
beaucoup ; ils ademciffent les deretés de la
poitrine. Ils produifent des humeurs groffiéres,

& ils excitent des vants. Ils conviennent aux
H i:unes gens bilieux & 4 ceux en général dont
es humeurs (ont trop dcres & rrop agitées.

Monfieyr Andry n'eft pastout 3 fait du méme
fentiment, Cleft, di-t-il, la plus raffafiante &

méme tems la moins nourrifiante de toutes
les racines qui s'emploient P‘“'EE lﬂ‘ alim_egs.
Elle contient un fuc vifgueux qui doit le feire
éviter & toutes les E-e?l.'_bnne: d'un eftomac dé-
licat 3 mais ce méme fuc la rend trés-propre
4,ceux qui ontune faim dévorante & habituelle.
Elle n'eft guére compofée que de terre & d'eau,
& ces principes auﬂiP:ruds.qu'mler'? trouye ne
Tfeauroient fournir un aliment bien fun, Ce qu'il
y-a de fur, c'eft que Veflomac a bien de la
peine i la dJigérer ; comme il paroit par les
- vents qu'elle caufe. - )
~ Les topinambours ‘s’apprétent de plufieurs
maniéres ; mais comme ils abondent en vifco-
fitds, ils font plus faing cuits fous la Draife ,
aecomodés enfuite avec du beurre bien frais &
un pen d'signon & de fel. :
- O peut auffi les faire cuire dans I'eau, les
peler enfuite & les mewre dans une Gufle blan-
che avec de la moutarde. :
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SRS s e M %
TOR, . TORL”
“TORTUE, teffudo; cet’ animal eft eouyest
d'une écaille creufe d'une efpfce particulierey
remarquable par fa largeur, {a l]‘}nEidiné &G
beauté, ﬁaitega eu-prés comme un bouclier, &,
marquée de difffremtes couleurs; i the & @
Dﬂ% ol
i f ‘.F

queue reflemblencd celle du ferpent, & fes pieds
* A ceux du léfard. ' ; T
1l y a quatre [ortes de tortues ; 17, les-tortm
de ‘terre, 1°, celles de mer, 3%, celles d%
douce , 4°, celles de bourbe qui vivent dans
limon & dans les licux fangeux 5 elles font
que toutes amphibies; quelques-uns en exce
les toreucs de terre. W
- La chair de tortué principalement decelle
mer eft fort bonne, & femblable 4 celle
yeau; elle el tres- nourriffante, & fait
‘ment folide & durable . parce qu'elle cor
un fucre huileux, balfamique & filin; ce!
la rend sufli reftavrante & pedorale, ﬁ&

ke

* D’anautre céréelle eft dure & vilquen
difficile digeftion ; elle engendre des hum
yifgueules & groflieres , & rend lourd & parel
feine; c'eft pourquoiil fzur avoir foin de Iz
bien bouillir, & d'y joindre des affaifonne

=W TR

o i aider la digeftion, i
Prlmi'lt des t'o:rtnegs , dit M. Andry, eft fo : i
mourriffante ; mais elle demande un bon el s
Plufieurs fe font imaginés quiil i’y aveit riei ¢ . -
meillenr awx phehifiques que de manger des tor="
tugs ; mais ¢e (ont les bouillons de rortnes, *:5

_ non les tormues mémes qui conviennent ? o
o

phthifiques. La chair de ces animaux, (elonla
remarque du Pere Goutier, eft d'une fubflancd
trop terreftre pour pouvoir (e digérer comme it
faur dans l'eftomac d’un phthifique ,-3 moins.
qu’en n'ait (vin de méler cet aliment avec quei=
quautre plus délicat qui en corrige la. ol

reté. . )
' 5 Quelques-uns

=y

EEWTLES )

o

1
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- Quelques-uns s'imaginent encore qu'iln’y a pas
*de .m}len plus ffir pour f& faire un tqemPérj;mgut
fort & robufte qug de vivre de tortals, & la rais
, fon, c’eft qu'eliés ont la vie fort dure , jufques=
43 méme qu'aprés les avoir détachées de leme
-dcaille , par la viclence du feu, on les remet
_goutes vives dans la mer, elles font une nouvelle
écaille. On ne pewut nier que la tortue n'ait Ja
vie fort dure ; mais ce n'eft pas une raifon pour
copclure de-l3 qu'elle foic propre & fordifier le -
‘gémpérament. ]

<1l v a des perfonmes 3 quila tortug pent faire
beaucoup defll:ien, c'elt 3 ceux qui ont 'efflomac
_bon , mais le fang trop boiiillane & la bile trop
exaleée ; car la chair de cet animal tient de la

; gliﬂé de for fang qui eft fort froid. C'eft un
fait certain par 'expérience, & qui ne doit pas
ﬁmttm extraordinaire , fi on fait réflexion gue
Ja pliipart des animaux qui n'ont prefgque pofne

e cerveau, comme font prefque tous' les poil=
Afons, ont le fang trés-froid. Or les plus grofles
tortues, comme celles desantilles, par exenrple,
dont [a téte égale celle d'un veau, n'ont pas le
cerveau plus gros quiune féve. < 3

i Iln'y a que le corps dans la‘tortué qui fpie
bon i manger; latéte, les pieds & la queut n'en
valent rien. Ce mers s'appréte de plufieurs fa«

ns différentes; mais 11 eft plus fain boiiilld

ns ume marmirte avec du fel & quelques
autres affaifonnemens, pufs coupé’ par mor-
CEaux & {ervi avec une guﬂ‘e convenable,

Les tortués marindes, puis frires dans dm
bearre & fervies avec du perfil, du jus d'o-
range & du poivre, font. forr agréables au
golic, mais peu faines 3 canfe de la fritare
-qui ne comvient gueres 3 une chair aufli abon-

en parties terrefires,
Tome 1, ' Py

. 1.-'0&5
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BEIN Sante 1 T
450 TOR. TOR.: _
* On mange aufli des tortugs dans le potipe, 8§
elles font fore faines de cetre maniére, pourvl
quelles naient écé que légérement pafiées 3'ly
poéle , & qu’elles fotent fuffifamment mitonnées’, |
dans le boiillon. Aurefte les tortués ont beaus
coup de graiffe ; cette graifle (e eonferve lopg-
tems , elle a bon pgoiit, & peut fuppléer aw
Les ceufs de tortues font bons 3 mzngmf,;& .
"Pifanelli en confeille I'ufage aux Fébricitans;
ils procurent le fommeil & ils rafraichiffens. C
i font tachés & dont la coquille eft la plag
j::c s paffent pour les meillenrs ; ils fone pluy
fains un peu gardés que tout récens, HAE
Tortués en fricaffée.
Mettez de 'ean 4 moiué dans une mas
fur un fourneau bien allumé ; affaifonnez d
d'un oignon pigué de clous, d'un gros be
de ciboule, de perfil, une couple de
de citron, une feiille de laorier, un peu-de
filic, la groffeur du poing de beurre ; lotlue:
la bout, coupez la téte, la quene & les p
des tortucs, mertez-les dans la marmite; laif
les cuire un moment; tirez-les, démcilm
saille,, coupez les rortucs comme une fici
de poulers; prenez garde & I'amer; étant o
ptes, z-les dans une cafferole, avecur
cean de beurre frais , champignons , trufes
mouflerons ; affaifonnez de fel & de poiv
érant paflée, merrez-y une petite pincée
rine & leur faires faire un tour fl;'}i:' o
moiiillez-les d'un pen de boiiillon de poi
laiffez-les mitonner 4 petit fen; étant Ly
faites une liaifon de deux ou trois jaunes d'eufty
avec. de la créme ou bien du verjus, & liet
ragoiit des tortues de eette liaifon, 2 10g
fricafiée de poulets; érant lice, voyez quelle it
APun boa golie , & qu'elle ait de Ja peinte;

gl

3
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B o TART . %
I&mmmt da:l'ia i ‘plat, & fervez dlamd
H P 5T SNy !

S 0 Ragode de torties au roux. i
; fait cuire les tortués, & coupées comts
eft marqué ci deffus , mertez-les fur uny
‘avec des chamipignons, trufes, & mounfle-
fons , un bouguet, & un cignon E:;lué de clons 3
ﬁgﬂgx ‘un morcean de ‘beiirre frais dans une
afierole fur un fournean allumé ;le beurre étane
fondu, mettez-y une pincée de farine & lare~ -
| miuez toujours; érant roux, mettez-y le ragofic
* des tortues,& les paflez; moiiillez-les d'un boiiil-
Jon de poifon, gui ait de la couleur ; affzifonnez
de fel& de poivre, & le laiffez mitorner 3 petir
fen ; érant cuit, dégraiffez-le bien ; achevez de
- lier un coulis au roux; il eft d’un bon goilit »
dreflez dans un plat, & fervez chaudement, *
ST Porcge de tortudsen maigre. T
' €oupez la tére & la quené des tonues, mers
‘tez-les dans Veau ; ayez une marmite devant le
fen ou fur le fourneau; mettez-y de leaun, um
. mor e beurre, un oignon pigué de cldus, .
enbo de fines herbes, une tranche ou deux
de citron verd, & du fel: lorique celd bour
mettez-y les tortues ; laiffez-les cuirt 5 Julqu'd
- ge quelles puiffent quitter les coquilles; érang
euites, tirez-les , dtez-les de leurs coquillesy
‘étez-en proprement Iz peau, ¥ Eren'ﬂ.‘ arde ¥
. Famer ; coupez-les en quatre; tichez de les cour
'gr proprement comme des cuiffes de poulets enl
caflée ; paffez-les dans une cafferole , avec un
‘peu de beurre frats, des petits champignons ; de#
frufes coupées par tranches, un bouquet de fines
erbes ; aflaifonnez de fel, & d'un peu de fines
<3 érant piaffdes , moiiitlez les d'vn pen de
“boiiillon de poifion ; laiffez les-y mironner 3 pex
it fen ; mettez-y une demi-douzaine de penrs
ouls d'artichaux ; mitonnez des. crofites d'uw

P pij

BRIV Sante . & |
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e TORT . Pae
boiillon de poiffon dans le plat,
voulez fervir ; prenez le deffos d'une’ coquill
de tortue ; faites ume petite E&tcﬂda_irf— -
onets ; trempez la coquille dans la pare, &
gaic'as frire 3 ftant ﬁiméd’q;t; ngelishm i
e potage étant mitonné, z la:
, dans le milieu 5 voyez fi le ragoiit des
eft de bon goiit , & liez-le d'un conlis &'
viffes 3 demi roux ; garniffez le potage:
cordon de tortués en ragolie; fi le coulis of
bon golit , jettez-le avec le refte din
fur le ixagu, & le fervez chauden
{Vzez maniére de faire ee coulis an n

f5a) et i e - i
Pamﬁ: de rortmEs en grat,

Faites cuire tortues de la méme 0
que ci-deffus ; érant cuites , ouvrezeles &
tez la chair des coquilles 5 coupez-la Te
Qprement que vols pourtez
e d'une cuiffe de poulet en fricafiée
toutes coupées , paffez-les dans une c
avec un pen de lard fondu, ur by
fines herbes , des petirs champrgnons yquel
trufes  coupées par tranches ; affaifonnez
fel; étant paffées fur le fournean , moi
les dun jus de veaun, & les laiffez mites
petit feu ; étant cuitey , liez-les d'un coul
_t:nin'x air roux ; niitonner des croi
n boiiillon 5 faites cuire une coquil
méme quil eft marqué ci-deflus ; (& diffcr
eft quil Faut faire frire celle-ci dans du
doux ; étant frite d'une belle coulenr,
1 & la laiffez égoutter , & la dreffez pro
ment {or le potage. Si le ragoiit de tortu
Ie coulis font de ban golit , garniffez le :
+ dune bordure de tortués en ragolit 3 jetez e
feflus Je refte du ragobt & le coulis , & le fer=" -
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e TOR ITOX: 453
‘wer chavdement. (Voyez la maniére de faize ce
_goulis an mot Coulis.) -

e LH Tourtes de rortaés,
| Coupez la tétey la ‘queué & les pates des
fortnes , metrez de P'ean dans une marmite 3
moitié ; affaiionnez dun bouguer, d’un cignon ,
‘d'un morceau de beurre, d'une feiiille de laurier
& quelques clous ; lorfgue cela bour, mettez-y
Jes tortues & les faites bodillir; tirez-les & en
btez la coquille ; cenpez-les comme une fri-

. caflée de poulets ; prenez garde 4 I'amer ; pal-
fez-les dans une cafferole avee un pea de
beurre , des champignons, des tufes, & un .
booguer ; affaifonnez de fel & de peivre ; étant

fl¢ 5, mettez-y une pincée de farine ; mouiil-
ez-les d'un boiiillon de, poiffon; laiffez - les
mitonner 3 petit fen; érane cuites, liez-les
avec un peu de coulis blanc, & ene Haifon
de trois jaunes d'ceufs & de créme. Si le ragoln
de tortues eft d'un bon gofir, laiffer-le refroi-
dir; faites une abaiffe dun fevilletage ; foncez
| une touttieré , metter-y l¢ ragodt de tortuess
couvrez-la d'une abaifle de la méme pite ; fai-
tes-y une bordure amtour, frotez-la dun ceaf
battw, & la mettez cuire au four ou fous un

" couvercle : il ne fane pas qu'elle cuife trop;

r-fram: cuite , tirez-la & la dreffez dans un plat;
découvrez-la ; jertez-y du conlis blant clair
deflus ; §i le rﬁgoﬁt'eﬂ'd’m gofit, recouvrez

& fervez chavdement, :

Voyez au commencement de cet article les
effets que la rortue pent produire deame diffé-
yemment apprétée. ¥
L Tewrifar autrement révies au lavd. i

Prenez du petit lard & le coupez e:lilpetlll'
dés 5 faites=les cuire i demi dans V'eau ; faites-
Yes égoutter ; mettez dans une cafferole wni
#eu de lard fondu ow du belirre aves une pois
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*54' TR, POUF LA
gnée de’ petits dés de ‘jambon 4 e

lus fin gu'on peuty mettez - les fuer K

oucement fur un fourneau ; a;omez-}" qu o
champignons coupés em perits dés’, 5 '..:
perfil , ciboules hachées ; pondrez lgmn: #mt
pincée de farine, & le moiillez de jus ,m

tez-y« le lard coupé en petits dés ; lai fezle

‘guire tout doucement : i faut que tm
foit fort épaifle & d'un bon golit; enT, i
deifus fe fen , mettez-y un jus de citron, &l
latilez refroidir ; faites des rories iggn Iag
denx pouces de largcur & de quatre

puenr , & ne les fuires point trop épaiffes;
vrez-lés deslard 3 ; trempez-les 11.:1‘5?3.;;I des ﬁ

batins, & les pannez de mie de pain;
les frire d'une belle conleur dans ﬁg%
&tant frites mertez-les dans leur plat, &
chaudemsnt,
TOURTE , pitifferie, qui re unr E%
Entremers, & au defferf Il y en a de plhu
fortes. En voici guelques-unes, dont m’l
pas parlé dans le corps de cer Om
Tourte am morticr. H "f‘
Prenez upe demi-livre de moéile de
bien épluchée, quit n'y ait point de petits 0
ilez-la_dans un morder ; ajoiitez=y fiX.
wit maflepains , deux ou trois bifeuits
mandes améres , du citrod verd rapé, un
de confir bien haf.hé ; pilez le tour enlem
mertez y un pen de (el ; ajoutez un qual
de fucre en poudre; lorfgue vous la ¥
Enir : ayez huit blancs d'ceufs frais , fouet
neige , puis gne abaiffe de fmililelage, AT
T s que wvous foncez en upe
faites un perit cordon autour ; mélez les b
@'ceufs foiiettés avec Ja compofition ; puis m
tez dans Vabaifle , & la faites cuize dans'pd
four tiede , ou fous un couvercle. ?Ilﬁ;"_
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ﬁ:fU CSante . :
TOY -TOU. i
"elle cnife doucement ; drez-la de fucre
fin pour la glacer, Elle doigo;:re foufiée 5 pre-
" mez garde qu'elle ne brile par-deflous & fervex
pour Entremets. 0534 03 .
© Towrre gz lard,
= - La tourte au lard (& faice de la méme ma<
micre que la tourte d'amandes. La différence
wil ya, eft quau lieu de moélle de boouf, il
ty metre du lard rapé,
3 Tesrre de tetmme de vean.
_ Elle e fait aufli de 12 miéme maniére. Aulien
. de moelle de beeuf, il faur ¥ mettre une sétine
' . de veanblanchie 4 la place..
Tourte de godivean
Prenez un morceau do veau avec quelques
ilancs de chapon , ou de perdrix ; metrez-les
" fur une mble ; aflzifonnez de &1, de poivre,
de fines épices , 8 de.fines Merbés; aucant da
iffe de beenf , que de viande , un pen
ﬁ:lperﬁl. haché ; hachez bien ‘le toor en-
femble ; faites unie abaiffe d'une pite brifte ;-
foncez la tourtiere ; faites-y un lit de podiveau s
* arrangez-y desris'de vean , quelques créres, de
tits' champignons ; faites-y quelques andonil-
' de godiveau, & les metrez deflus; cowr-
vrez-la de bardes de lard, & d'uncouvercle de_
k méme pite; frotez-la d'cenfy & la mettez
€uire au four ; étant cuite , tirez-la & la decou~
* wrez ; Otez-en les bardes de lard ,; & Iz dégrait=
fez ; & y mettez un coulis elair de vean, &
de j ;1 elle eft d'un bon goir 5 remer-
ez le eouvercle deflus, & la fervez chandement,
Dansla faifon on y mert des culs d'artichaux 4
& des pointes d'afperges, aprés les avoir faig
Blanchiz.
Tourse de fraife de veas. i
_ Vous avez une fraife de veau que vous faites
;n'en prenex que les boyaux ; paffez-
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45
les avec lard & huile , & toutes forres |
herbes haohé::s aﬂ'aifonm de borr goit, |
une tourtiera d.una %0 3
mettez une farce deflus , 1 abaiffe & la f
e deflus ; couvrez la tourte d'ene p
[i:a nole bien finie , & merez an :
» dégraiffez une faufle claire 4 1

ﬁ l’er

Le piﬂ': de veau fe fait de méme, Les
de pieds de veau , & les pités (e font de
4 la réferve quion laiffe les picds ent‘;im i
en Ote les os gros & petits, guan :
cuits , avant que de les employer pour s

_#re en pités,

Le pitd de téte Je'mu fe fait de

- mais on lalaiffe coire dans uo'blanc d
golt ; on la laifle refroidir & on la met
entiére en paté , en tant rous les petits

0§, /
Tourre de fraife de veaw i FTraliens
Préparez 3 l'ordindire, des ‘boyaux
fraife de veau ¢ Fa:tes-lc; blzachlr& e
cuite dans un blanc ; une
TORS que Vous chu h anchir i ﬂ.n,
tez-la & épluchez la fraife ; mélez le
enfemble , la fraife & la 5 avec Ll
& beurre fondu, fromage Parmefan rapé
moelle de beeuf. Ayez une abaiffe powr-
tourte erdimaire d’Entrée’; metrezun m
de beurre étendu au fond ; alfaiforme
rement , &  nourriffez de ;zmbm!
lard. Finiffez - la & la mettez an four ¢

endant deux heures, Etant cuite 5 ¢
ez 5 mettez une effence avec du fr
rapé , & fervez. On la peur faire fas
mage.

GBI Sante « o . i
AT 1 v 1§ S 0 s ﬁ

Tmu de mufcars
Ayez du mufat é yavec du fud
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EBTU Sante

A o N e e S |

Clarifié 3 jeetez . le mofeat dedans ; retirez-le
de deffus le feu ; étant froid , ayez une tour-

tiere foncée d'un beau feuilletage , & le boed
un gel élevé ; mertez 1e mufcar dedans; il ne
fa fau

t point barder ; mectez au'four ; étant
m 2
fin e fait de méme. -

glacez-la, & (ervez. Tout autre rai=
- Voyez fous les articles partieuliers ;' la ma- -
nicre de faire les autres tourtes, JALL
- TOURTERELLE , Turtar. La Tourterclle oft
une elpcce de pigeon plus délicat que le pigeon,
Le mile eft ordingigement de couleur cendrée,
:lya,n: comme mff goir autour du cou 3 B
‘il s'en trouve aufli de blancs , principalement
dang les pays froids. La Towrrerelle e&ou fAu-
i ou d);meﬂi ue ; elle aime 3 h,:ibif:‘ér les
ieux fabloneux , 3(:911&5, & montagneux ; elle
& tieme [ur le haue des arbred, ou elle fait (om
nid ; elle en deicend pour aller chercher de
oi vivre dans les campagnes , & dans les
rdins ; la chair de la Towrrerelle  eft moins
e que celle du pigeon ramier; elle eft d’un
wmeilleur golit, & produit un bon fuc. Quand
cet oifeau eft gras , tendrs & jeune, iteft d'um -
manger délicicux ; voici les différentes fagons,
dont on Tapréte en caife. b :
Toarterclles aws «Tortués.
 Elles s'apprétent , comme les pigeons aux
toreugs, (Voyez Pigeons aux Tovtuén)
* . Touetereller aus anchois a la breche.
Elles s'apprétent , comme les poulets aux
anchois 5‘11; broche, Voyez-y. :
. Towrterelles anx capres a la brocke. '
C'eft la méme chole’, que les poulets anmx
capees 4 la broche. Voyez-y. ,
Tourserelles a la Huxelle, on & la Nouailles.
‘Flambez , épluchez , vuidez des tourterelles ;
prenez une caflercle ; garniffez le fond de prany
Tome LI, _ oy

g
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BBIU Sante 4 ﬂ’?ﬁ
458 T OU. TOU. Lok
shes, de veau , & de _jambon bien minces ; u
oignon coupé en trahchen prenez aumant d'é
crevifies que de tuunere m oy
 petites pates ; rangez les tou dans ung
cafferole & entre chague tourterelle une écre- |
iffe 5 enfuite hachez du perfil , mbmlc,. rd
rapé ; quelquefois des poulardes, ou des pous

.'km,q?:i gignom,tmfci fel,powmr, £3
“herbes & nes épices 3 mr:iez le tout, ﬁ*
meteez dans le corps des tourterelles; affaifbn. .
nea—lﬂdcﬁl, oivre , bafilic, fetilles de 'ams
rier ; acheyez se COouvric tomtere]lwd
pem. morcean de jambon J bardes de
enfiite  couvrez-les® bien , & les mestez cu
feu dellus & deffous ; érant cuites tirez=les S
les :r.uﬂﬂ’es ; mettez dans la cafferole wnp

: g canﬂe:&e dleffence’, & du jus dev

boiiillir un momant degralfu-lﬂ
qﬂ?}f daps un tamis de- fom, mettez-
;us de citron; dreffez lﬂ tourterelles das
plat, entre -::h“m;ue tourterelle upe écreviff
le peris coulis par-deffus , & farm C

il & e d oo T

wririerelles @ la fanfe & la broches
Ceft la méme chofe que les poulets

fanfle de brocher 3 [a broche. Vnyu-y.ml
Tourterslles an grasin, .
Flambez, épluchez & vuidez des tourserellés;
remplifez-les dans le corps de foies gras,
ch:amg:glom , le tout coupf: en petits dé
:w:fcl,pumu,t{le iboules, (cth
lotes , le tour haché; w&-l'ﬂs
feu dans une eaﬂ‘emle avec des tranchi
vesu ,. zofts de jambon, & basden ot
affaifonnez de huu t; quamf clles fonte
tes, foncez le plat fnn bon coulis, foie:

blanchi haché ; metcez les wumdlﬂf .

faites-les gratiner § perit fen mu:m iy
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;ﬁfﬂl Sante ;

"_TG.U-. 'TD Ul 45’

gﬂ ende rédution dans la cafferole des tour=

es ; faites faire quelques boiiillons pout

dégraiffer la faufle , paflez-la au tamis ; metrez=

'y un jus de citron , gouttez fi elle eft de bon
?ﬁ&k,- & fervez deflus les rourterelles,

Tk  Towrtereaux aux écrevifles.
“Flambez-les, vuidez-les ; mettez les .foies
dans le corps avec dulard rapé ; laiflez-leur los

tes 5 ficelez-les ; & les faites revenir ; mettez-

s cuire 4 la breche envelopés de lard & de
papier ; mettez fix grafles écreviffes en vie dans -
ne caflerole ; faites-les mariner avec du lard
ndu, fel & poivre ; prenez un hatelet de fer,
metrez les égfeviﬂ'és deflus ; ficelez-les pour
quielles tiennent,& les faites cuire 4 la broche
renez de lard ou elles ont mariné mettez-y du
beurre frais, un demi-verre de vin blanc, quel~
g:;:: ciboules , deux feiiilles de laurier ; faites
viillir cette’ fanfle , & arrofez avec les écre-

vifles pendant qu’elles cuifent. guand elles font
Cuites faites-les en peu dégraiffer , dans du jus
far le feu ; dreffez-les tourtereaux , une égrevil>
fe enwre , & une bonneifaufle 3 I'Efpagnole par-

el Towrtereats aw laurier, '

* Faites cuire des toustereanx i la broche 5
comme ci-deffos ; faires blanchir un inflant des
feiiifles de I'aurier; mettez-les aprés dans une
bionne effence, faites - leur faire un boiiillen 3
mettez un jus de citron dans 'effence , quelle -
foit'de bon goflt; dreflez les tourtereaux , e~
ferice par-deflus , une_feiiille de laurier fur chas
qie’ tourtereau, FERIR Plar iR e
s Poupeton de Tourterelle, 230
#Ces potipetons {& font comme les ponpetofis
de'pigeons , de cailles , de perdreanx , &gy
Voyez-y , ou voyez Foupeton en pras..

5 daij
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BEIU Santé ; = |
460 TOU. TRIL:
" Potage de Tourserelle-en profierolls -
Ce porage fe fait comme les F"“E@-M"
les & de perdreaux, ou pigeons en profiterolle, -
Vg:f-r-.- o gt
différens appréts des tourterelles neleg
rendent pas plus mal (aines , Pexcés feul deg. |
- gffzifonnemens peut en rendre I'nfage moing
falusaire. Voyez au mot affaifonnement. .. ..
TOURTIERE , Vas veneum coquendis tarie,
sprum , ou_bien arscpia. Uftenfile de cuifiney.
ceft yn vaiffeau de cuivee , rond & plat, un
cave , ayant un couvercle de méme meé:
tal, Il y a des tourtieres 3 pieds, d'autres.qui- |
n'en ont pas ; celles ci font propres pour mets.
tre au four & n'ont point ordinairement e,
couvercle , au lien que l'ufage des antres
ur mettre au foyer , avee lepr couvercle,
s & deffous. L
TRIPES, Exia, Partie des entrajlles des
maux. Les Tripes de cochon feryent d'env
es pour faire du bowdin gprés les avoir |

véshl.:} Ti :ér de I:liﬂutuf&rﬂe vaches fe

t fricaflées ; dant fubftance

ﬁﬁ: 5 elles ['om.mmgte les autres
nes, dures, vifgueufes , glutinenfes , diffic
digérer, & capables de produire des obftrugh

Vniqimpm ant la manitre de les acco

> i

’ Tefper fricaffées.

. Choififfez des tripes blan & bien 1
coupez-les par moreeaux; mettez duhtu
lard dans une poéle , laiffez-1'y biens
-mettez-y une bonne pincée de farine,
avoir fait frire de I'oignon ; aprés cela m
les tripes, faites-les cuire dans le beurre
dans le lard ; étant frives , metcea-y un.
boiiillon gras , ou de I'eau ; laiffez prenef§
quelques boiillons 3 cette fricaflée , julqua &
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quela faufle #épaififfe , & foir raifonnablement
. tatrie; cela fait niertez-y envirod un bon vérre
de vint blan¢ ;. laiflez boiiillic le rout) tivéz-le
: gninite , & le [@rvez chaudement, Quelgues-iing
menedt'de la moutarde dans la Gufle , Tdutres
* nes'en foucient pas. e
“TRUEE , ruber, ceétte forte de plante i'eft.
"un tubercule charnu, couvert 3dfane efptce
crofite dure, ehapritide & gcrcée i fz fuper-
ficie, avec quelque forte de regularite, telle 4
peu-prés qu'on Vappercoit dans la noix de Cy-
g::" elle ne fort point de terre; elle y eft ca-
eriviron & un demi-pied de profandear, TE
y e a de différente %l"ulﬁﬂ'l_r. Elles font com=
munes er Italie, en Dauphiné ,en Provence §
daiisle Languedoc, Langoumois & le Perigord,
¢ Onentrouve aulli aux environs'de Paris. Elles
viennent ordinairement dans des terres incultes,
de coulenr rougeirre & fabloneule , quoiqu'um
g::'graﬂ'es. On les trouve au pied & 3 Vom-
"'des arbres, f(urtour an ?mi du chéne 5
¢omme la morille au pied de I'orme, :
Elles ne &a]roiﬂ'ent dans leur naiffance que
eommie de petits poids ronds , rouges en dehors
& blancs en dedins. Ces poids groflifent pen
-d'pen. Cleft depuis ce rems qu'on commence d
trerle Ia terre celles qu'on nomme trufes blan-
ches, On les ramafle .depuis le mois d’Avril
1;5!5‘“ mois d'Aocit. Elles font infipides d'el-
les-mémes, fans odeur; on les fait [écher pour
les mettre dans les ragoiits. 4.
: A mefure que la trufe fe gonfle, P'écorce fe
it, (e gerce en difftrems endroits pour don-
© ner Ep]ui.sle nourriture 4 la mafle qui eftplus
Eﬂi e:alors la trufe change de couleur, & de
&_hnche. qu'elle éeoit ; on la voit ':nl’e:-'ﬁlr;irqc?t
- [ marbrer de gris, & n'appergoit plus le
blanc que mmms.c un 'ﬁﬂgli'l de lunaux qui & ré-

Qqij

BEIU Sante

o ekl
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EETIEE T e % T,

- #%.  TRE. TrRDY - S
une trés-bonne odeur & un trés - bon
on commence i,les foniller an mois &'

pandent dans le ceeur de la trofe, & qui
nent aboutir aux gerceures de I'écorce.

Les trufes venucs 4 ce pojnt de martarité
jufqu'en Fevrier, & méme en Mars. d%ﬁ

Les trufes font [ujettes ainfi que les autres.
racines i étre piquées des vers; lendroir defs
1a piqueure eft plus noir que le refte & ’

S Amers hoLsd

On croit communément que les erufes.
fent; cependant Gallien les regarde co
aliment indifférent, qui Faic'la bafe
afhifonnemens , & véritablement ceft
fein qu'on' les employe dans les ragofits.
cenne ditqu'elles engendrent des humeurs
ﬂtg que toute autre nourriture ; gu'elles

ifficile digeflion, pefantes [ur Feftomac
lorfqu'on en fait up trop grand ufage , elles ten
" dentd former Fapoplexie & la paralifie. On}
accorder ces deux Auteurs, en confidérant d
1a trufe deux qualités qui peuvent pre
différens effets, ) A uR

Premierement elles peuvent éthau
elles mémes , en développant lenr
dans l'eftomac , ou par les affaifonnen
leur donne, de fel, de poivre, & d'au
ces, dont elles s’abreuvent comme d

5. ]

En fecond lien elles peuvent étre .
Jorfque prifes immodérément elles f&
dans un mauvais eftomaciellesy
méchante impreflion , elles y crot
forment des glaires qui le dérangent._

Une preuve que la trufe eft indip
qu'elle a cela de commun avec les a

quelle fe racornit dans Pefprit de vin 5 &
plus gu'elle ne & ﬂ:ﬂ! :E.ﬂll'm

LT
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?ﬂﬂiSanté ¢
TR ThRE 63

. prine. On en a gardé pendant fix mois dans P'ean
u'elles fuflent entierement pouries , Iécor-
_¥e veftant encore qui ne s'eft pourie que la der-
_ migre. Mémoires de I’ Acadimie Royale, des Scien-
L een 17N :
On doit choifir les trufes d'une groffeur mé=
. diocre, ‘affez dures, récénres, bien nourries
d'une odear & d'un gofit agréables, & ul
waient fouffert aucune poutriture, Les meil-
leures nous viennent du Perigord, du Limoufin,
de la Galcogne, du Langoumois, & de plufieurs
autres pays chauds,
~ On dit que les trufef viennent abondamment
~aprés les Juies d’automne & leg grands tonner~
“ares, parce qu'il sexcite pour-lors une fermén-
‘tation dans les femences des trufes qui les amol~
fit, qui ouvre leurs pores, & qui les rend plus
difpotées i recevoir Jes fucs de la terre,
i Elles conviennent en hyver , dit M. Lemery,
aux vieillards, aux'phlegmariques, & 3 ceux
dont leffomac digére avec peine, pourvé
‘néanmoins quo'ils en ufent modérément ; mdis
elles font pernicieufes aux jeunes gens d'unm

‘hmg:‘mmm chaud , aux mélancoliques & aux

. atrabilaires, _ :
* Elles contiennent” beaucoup d'huile, de fl
effenticl & de terre; elles rent , fortifient

Teftomae & excitent les ardeurs de Venus par
gquelques principes volatils & dxaltés quielles
.contiennent 3 mais quand on en ufe immodé-
! t, ces mémes principes atténuent & di-
. Jifent fortement les humeurs & Hgodmfenj‘&u {
_ fermentations dangerenfes. Le fel & le poivre
_xdont on les affzifonné, les rendent encore plus
{#capables de produire cet effet. '
; bt Trufer a la braife. =
" Faites tremper des trufes & les nettoyez;
Stez<en la terre avec une broffe; €tant pro-

Qqiv
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Qres, tﬂ'nyez-]es biens prenex une feiiille
pier, mettez des har&es de lard del‘m, f

?nuez de fel, pnmre, un oignon coupé pa -;
tranches ; arrangez trufes deffus, & le§. |

i i Ik o o deffuss comn §

deflons 3 couvrez-les de tranches de.jar

& de bardes de lard ; pliez dans denx

feitilles de papier ; " mettez-les cuire m

eendre chaude , avec un feu modéré dnﬁ;

étant cuites , tirez-les & les dévelopez; efluyez,

& les dre.ﬂi:z fur une ferviette plide, & les Illnf‘ %

vez chaudement. e
On fert aufli des trafes cuites mmﬂw |
" dans la cendre. il i

Tnzflr an_coure-bofitllon,
" Les trufes éeant bien m.unyées, N
daps une petite marmite ; affaifonnez
fel ,de poivre, d'un oignon piqué de.
d‘une feiiille de laurier , quelques ciboule
du vin , & les mettez cuire. Erant ;
rez-les, & les effuyez bien ; dreifez.
BRE lhmtmg;ée, & les ["erm_ Al
Vufer au Jamboi,
Pelez une ou deux douzaines de
lavez-les & les mettez dansune petite
avec du jos de vean , 8mles mettez
coupez du jamben par petites tranches
les au fond dune cafferole , & faites-les'|
fur un fourneau ; étant arachées, me N!.&
Ecu de lard fondu, & y meteez unep
rine ; faites rouffir & moiiillez 'd'un
jus 3 éeant cuit, liez d’un coulis de ¥
jambon ; dreffez les trufes d:.rH un gxl
faingaratz eft d'un bon goiit , jettez-
& fervez aﬂudm“t;m’i
Ragosue de I en grar. .
Pelez desas;mfes coupez-les par
lavez-les & les Egoutt_e:., mettez-les

) L]
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cafferole , avec un demi-pain de beurre, on

autre chale ; finger & mouillez d'on pen de

mlon » enfuite de blond de veau ; faires

bouiliir un moment ; dégraiffez & fervez pour
mets.

i Ragods de trufes en maigre. |
: __;Pele:-les & les couper par tranchies; met-
ikl:; dans une cafferole avec un peu de
bouillon de poiffon ; affaifonnez de fel ;, de
poivre & d'un bouquet ; mettez-les mitonner i
ggti: feu ; étant cuites , liez-les avec un coulis

"écreviffes 5 § le ragolit e d'un bon gotr,
dreflez-le proprement dans un plag , & le fer-
vez chaudgmem pour Entremers, :

i Paitt aux trifes
 Le pain étant farci & frit, faites un ragoit;
elez. & coupez Fes trafes par tranches ; mettez-
es dans une caflerole 3 mouillez - les d'un jus

_de veau , & les laiflez mitonner 3 petic fem ;

éant cuites , liez-les d'un coulis de vean &

de jambon , affaifonné de fel & de poivre 5

mettez mitonner un moment le pain ; rerirez~

le, & le dreflez fur un plat; jettez le ragolt
de trufes par deffus, & le fervez chaudement

pour Entremets, y B

. ;l"ﬁg}: en ﬁaglﬁr .

Prenez fix groffes trufes des plus belless
«crenfez-les avee une coiler g caffé 5 ﬁ:us}u‘d—-

les foient entiéres ;' faites wn ragolic de
pigeons entiers d la cuiller , garnis de ris de
veau, foies gras coupés en dés, & des crétes;
rempliffez les fix trufes chacune de fon pigeon ,
& le ragolit partagé ; recouyrez la trufe du
morcesu que vous aurez coupé ; prenez un
d}:‘.at ou une tourtiere ; mettez des bardes de”
ard" au fond ; éeant cuites, retivez-les, & les
* égouttez. de leur graiffe; arrangez-les dans le
plat pour les fervir avec une eflence claire,

o
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© 466 TRU. TR U,

& un jus de citron, fervez our En
Trufes wverte a 'Iraliézme,

Nettoyez vos trufes , & les coupez enr&
les 3 paffez-les dans une caffercle avec
bonne huile , perfil , ciboule hachée ; -=

aﬂ'Ees s metex - y'un verfe ou detx JE Vit

oivre , concaflé; faites-les cu

ar:-ﬂ eure en d.égmﬁ'ani I'huile 4. &: n"

z que des yeux en finiffant 3 fauffe cous
ajolitez-y un jus de citron , de perits crofito
pafés au beurre, On ¥ peut mettre une e
d'effence , fi'on veat. '-'.E': !
 D'autres mettent les trufes cou éaun :
les toutes enfemble dans la caﬁ'eml&' e
une cuilierde de bonm-. huile , un ou deux
vermr de vin de Champ E‘nc, un bouquet

Em une petite dail 4 & un b

d’orange , fel os poivre , & les
cuire , comme i - deffus un quart-dhe
. sourte Gauffe, y mettant un jus. de mwn
cuillerée d'effence, i on' le juge 4 pro;
les dreffant dans un plat, & les ferva
Entremets.

Trufes en fervieete. = |
Mettez de groffes trufes dans de Peant
ur dérremnper la terre ; frétez-les ave
offe , jufqu’ ice ue}lu foient rettes
les cuire avec dl‘gblﬁilul}ﬂ virt blar
nuqnct clous de girofle, r:air.tne: » 0
fel , poivre ; quand elles font cuites fer
une mette.ﬁ
© Trufer au vin de Cham
Pelez de groffas trufes ; Fonuzftg]:: caf
de veau & de jambon; mettez les trufes.
avec un bougquet , quelques champignons en
& du Jard fcndu couvrez de ba.r%
faites cuire A r.ré:-peut feu d la hra:fe i
boiiillir une dem:-haur.e:iie devin deChamp
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@'I'T_Jlﬁaanté »

deumez-le | & le motliillez de coulis ; faites
réduire-aux deux ders, Quand les trufes font
cuites , redrez-les de leur braife ; merez-les
dans 1a faufle au vin de Champagne ; faites—
- Jui faire un- boiiillon pour la dégraiffer ; paflez
Jfau tamis ; goutez-la, fi elle et de bon goiit
Aervez fur les trufes. :

tL T ‘i :ﬁl Fi‘ﬂ'gmd- 3
&Qﬂnrﬂl elles ﬁg"' bien nerovées , mettez-

les fur-le feu avec du (el, & une boutsille de
#in de.-Champague ; faites bouillir un gquart
d'heure & fervez. . _
=i & o0 TesfesalzLyonneife. <
Pelez & coupez en tranches des trufes & des
champignons ; paffez-les avec du beurre, un
bouquer de raa, ail , trois clous de girofle ,
thimi, une demi-feville de laurier , %‘uﬁliﬂ:;‘
motiillez avec un werre de- vin de Champa-
, un pzu de coulis, fel , gros poivre ;
ites-les  cuire 3 perit few Quand elles font
cuites , fervez garnies de crofions frits,

B g2 ” Porage aux truifes.

Pelez. proprement des trufes 5 coupéz - les
par tran 3 mettez-les dans une pente mar-
mite, avec da jus de veau ;laiffez-les miton-
ner ‘3 petit few ;érant cuites, mettez-y un
coulis clair de perdrix ; érant palfé, qu'il ne

_ ot pas forwépais, vnidez-le duns la marmite

ayec les trufes ; mitonnez les croiites dans le

; ﬁ-l; mettez au milien un pain de profiterolles

rei 3 fi le coulis &.le ragolic de rtrufes eft

d'un bon gotie , jertez-le par-deflus & le fervez
chaudement. e T

Fotage de rer aux rrufer. -

- Mettez .le?im&s dans une ﬁ[c avecun

peu de jus de veau, & les faites mitonner 2

tit feu ; Erant cuites liez-les d'un coulis clair

veau, & de jambon; mitonnez des

Dictionnaire des alimens vins et liqueurs, leurs qualités, leurs effets, ... - page 469 sur 561


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_019428x03&p=469

EBIT Sante * =t -_7 e

68 T RU. TR,
?ﬂ jus de veau , & les laiffez mitonner .
fond du Phu. Que lerafuik foit d'un
& lecoulis ; garpifiez le bord du
bordure de tranches de trufes ; jertez
de rrufes (ar les croduwes; & les fervez
dement. 5 ;

Forage de crodites en maigre aux trifes ve

Faites de vos trofes vertes un-
liez d'un conlis 4 tel que’ vous le j
progios ; mitonnez des crolites de- be
poifion ; laiffez-les attacher au fond du
metter deflus un petit pain farci ; jeme
rapofit préparé .par--deﬁn le potage &

Tourre de erafes.
Les tourtes de rufes (e font co
tourtes aux champignons, Voyez-y.
TRULTE , Trutsa. Elle eft couverte de
tes écailles marquerées pour Pordinaire: de
ches rouges ; cllenage avec beaucopp d
& de vitefle ; elle mange des vers, de!l’¢
riviere , des limacons & d'autres in
fe nourrit _auffi de petits poiffons. . -
1l y a pluficurs elpéces de truites qui di
par le lieu ou elles habitent, par [ear
& par leur grandear; les unes {& tréuvent
les rivieres profondes & rapides , les
dans les lacs; les unes ontune comleur
tre, & les antres (ont rougedwss; ¢
en a une efpéce plus gan_da gue-les autre:
pellée truite (aumonde , parce quelle a be
coup de reffemblance avec le fumon ,
eft plus eflimée pour fon goiit exquis que
autres efpéces de truites ; ces derpieres. ont :
beaucoup -de rapport avec le faumon ,
moins que la truite faumonée. |
Les truites doivent étre choifies graffe
mourries , d'unc chair rougeitre , fe
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o TRIWET T ReXE . 4%
Ble , favourenfe , exempre de vifcofité 5 elles .
doifent aufli avoir é1¢ prifes dans une ea claj-
re, pure & limpide.
- Elles fe girent & fe corrompent aifément 5
c'eft pourquoi elles ne doivent pas étre gardées
tems ; elles contiennent beaucoup &huile,
de (2]l velatl, & n:‘diocrement de phf T
_ La truite eft trés-agréable au gobie, fournie
us bon fuc, fe digere facilement, augmente
Vbumeur féminale ; & produic plufienrs autreg
effets femblables ,~parce qu'elle elt toujours en
mouvement , vit de bons alimens , & habite
- ordinairement dans des eaux claires & limpides,
ce qui fait que fa chair ef pea chargée d'hu-
* meurs gollieres & vilqueufes, qu'elle eft fria-
‘ble & facile a digérer. Cependant cette méme
chair fe corrompt ailément , parce qu'étant peu
refferrée en fes parties, elle céde facilement 4
Veffort de Iair , qui y excite une fermentation’,
& qui détruit en peu de tems le premier arran-
gement-de fes parties. - . y
Latruite eft en-été plus délicienfe qu'en tou-
te‘-s;n;; faifon ; elle convient alors 4 toute for-
e & de tempérament ; en higer elle perd
prefgue tout fon bon goiit. h‘ _r :
- On Taccommode & on Ia cuit de pluficurs
facons différentes ; on la fait, ou boullir , ou
frire, ou rotir; on la met aufli en pite, ofi elle
ell excellente ; quelques-uns la falent pour la
conferver plus long-tems. . ;
Il y a encore ‘une autre efpéce de truire
nommée ombre, Voyez ce mot. 9,
+ - La truite , dit M. Andry , a une chair friable
& délicate qui fe digere aifément & qui four-
rit pn- bon fue 3 ceit le plus fain de tous les
Eaiﬂ:m::s d’eau douce ; avfli convienp-il 3 pla- .
eurs infitmes; il eft peu infiricur en bonté 3
la viande mémie ; mais il fauc le bien choifir;
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SBIU Sante -
e . T RUE 7 TRAURE 5
Ja truite qui ala chair rongéitre & quiis
E:.ﬂ:h& dans une eau bien pure efi la meil

es truites de lacs font plus belles & plus

fes , maisil s'en faui de beaucoup qu'elles
lent les petites truites de riviere, Hg

Ce Bmﬂ'on . gjoute le méme Auten

" ge ordinairement apprété av court-

uelques-uns I'aiment mieux frit , d'antre
eft plus fain de la premiere fagon; la

la truee eft exceliente boiiillie dans du
de I'eau avec quelques grains.de fel , p
wie avecun peu de vinaigre ; ce poiflon

comme le hareng dans plufients pays; m
'.E;i"‘: beauconp de fa bonté par ceue p
TR ! . s~

Truiter frites. |

Vuidez des truites, lavez-les , & los'e
il faut les cileler, les faler, & les farin
frire frire dans de la friture de b
érare fritee & de belle couleur, t
les mettez égoutter 3 dreffez-les fur p
& les fervez chaudement pour un plat de r
Truites au conre-boiiillon.
Vuidez rofles truites, & les
au cowri-bofillon de la méme
celui de faumon & les fervez dela
nitre pour un plat de rét, Voyez
court-boiillon.: =i
Truires grillées-i la blanche.
*Vuidez & lavez de mﬁye{ﬂmﬁ e, effo
les fur un linge, ficelez-les ; fair
morcean de beurre , mertez-y un
verlez-le fur les: truites , & Jes remuez’ss

ez-les fur un gril & les mettez grill
U , & les retournez de tems en’terms 3%
grillées fervez-les avec une fauffe
avec du beurre , une pincée de £
Poim 3 lill fe‘l *'de- hmd"y'ﬂl
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TRY -~TREU
entiere , des. capres , & un anchois , un pen
g’m& "de winaigre.
.. Truices gﬂﬁma la faufle &'écreviffes.
Lorfqu’on veut fervir des truites au eoulis d'é<

ereviffes il ne faur point mettre de capres dang
" Ia faufle blanche ; la (aofe étant lide fur le four-
neau , mettez-y du coulis d'écreviffes dedans ;
les truites étant gni]écs dreffez - les dans un
plat; que la fufle foir d' un bon fuftr., jettez-la-
[ defusi:! trvites o & ferye’s chaun ement.
Truites gn‘h'rp: ayx champignons.

?uidaz les truites & les &m:: IIer de la
méue maniére qu'il eft manqu%"m-deﬂ'm By =i
s t grillées , dreflez-Jes dans un plat , jettez-y .

un ragolt de champignons, fervez -les.

- chaudement. Voyez 3 champignons Ragods de

, p#mp&mns. X
A .- Tryites grillées Mmmr. "
‘aites griller vos truites de la méme maniere,
@‘al eft marqué ci-devant ; faites un ragod de”
€oncombres de cette manidre ; pelez-les , cou-
. Pez-les par moitié ; metez dans une-caflerole
Aavec un oignon mu_pé par petites tranches ,
affaifonnez de (el & de poivre; mettez-y um,
peu de vinaigre ; laiffez-les mariner une ey
ou deux ; érant marinées, preffez-les dans un-
linge ; mettez un morceau de benrre dans ung
erole ; étant fondu mettez-y les concom=
bres, & ayez foin de les remuer de tems en
tems 5 étant ropx .moml.l:eﬁ-lesd;e boliillon de
pm.l'on 3 laiflez mitonner 3 petit fey , éane
cpits: dégraiffez-les , liez-les d'un coulis au
_Toux , ou bien d'un coulis d’écrevifles ; dreflen
vos truites grillées ; fi-le ragofit des cantombral
eft bon , jettez-le “degus les truites , & les fer-

vez r.hzlu&ement.

Truites grillées aux écrevi

Ruﬂsgplh.rfrs truites de’ lamamm qn’il
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_ TRy, TR
elt marqué ci-deflus, & les dreflez dans un
Em—y un ragolit de queucs d’écreviffe
“2;-,-_: 4 Ecreviffer ragoilt de queuds

Ba
On fert des truites grillfes avec toutes
tes de ragolits maigres. i
Filers de Truites au vin de Champagn
Coupez des truites en deux outrois m
arrangez-les dans ung cafferole ; affa
les de [el , poivre , d'une tranche de citron
d'un oignon piqué de clous , mettez-y
& erﬂf haché, un bouguet, une de
de laurier ; faites boiiillir une demi-boute
vin de Champagne ou de vin blanc
dans la cafferole oil {ont les truites,
y quelques champignons & moufleror
tes cuire {ur le fourngau ; étant cuites & p
diminuées , liez-les d'un coulis d'écre
ne faut pas qu'il boiiille ; fi_le ragodt el
bon goiﬁa, dreffez dans un plat & fervezc

dement. A

: Truites a la Sainte-Menehould.

i Ci&ieﬁz. vos tmiil::s-'& les farciffez.
cotps ; frotez un plat, ou une tourtiere
re :P:i'ni{'onn_ez aE fel, de Pmm de
peu de fines herbes,, un peu de pe

Igues ciboules entiéres ; arrange
flus , affaifonnez-les deflus comme
& les arrofez de beurre fondu, panez
mie de pain bien fine , mettez-les av
cuitet & o'une belle couleur , tirez-
tez att fond d'un plar un coulis d'ane
fez les truites deffus & (ervez chaude:
i Faites la farce , dreffez vos truites, ©
les carpes furcies furP'aréte. Voyez-y.
Filees de Truites marines firits

Fendez vos truites & les coupez par morce
marinez avec fel, poiVre, elous , oignon o
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BEIU Sante . s S 1

. c;u! qge;.ranche db citron 4 feilille de '
5. cibounles entitres 5 pwﬁi; ‘frant marinés
tez ces ﬁ[gﬁ effuysr (ur un linge , & les fa-
m;l;zq faites-les frire dans la friture da ‘beurrera,
&, érant frits & de belle couleur, mettez-les
égouteer; pliez une ferviette fur le plar que vous
voulez les fervir ; deeffes- les autour , mettes
au plilitu du perfil fric, & les Im-ver. chau-~
nh H i i
Trudtes awx m:jﬂﬁ.r :gajmm
Vuidez, lavez, gf&lez & marinez, .:!Es
tes avec tms ﬁat;es de fines herbes I:achéeg,.
comme perfil , ciboules , champignons, ail,
iﬁh&lmcs 3 thm bafilic, laurier en poudre.,
fel, gros poivre, huile fine® Quand elles onc
E:Q gofit , _mertez-les dans le ‘rlai que vous
fervir, Ja marinade par-deflus ; pannez-
aites-les cuire au four , & fervez. avec um
jﬁs Clll'oﬂ' I
Thuiter 4 la Hnﬂmdaﬁ'iu
Em::s prendre. (el pendant une heure & deg
Iﬂl:ltes btez enfuite le plus gros (el 3 mettez=
les truites dans une caflerole avec une bourdille
de vin b‘laru:.., trois oignons entiers , um bou.
3»&: garni ‘de clous de girofle, deux gouffes
‘ail, une feuille de taurier , thin, bafilic
wn morceau de beurre mianié de farine. Un
guam-d'heu;e avant que de fervir, mettez vos
broites fur un fournean ; faites buiiiliir 4 g‘aml
illon ; feryez dans le moment que les
sruites font euites , aprés avoir Oeé les oignons
& le ]:ouqne:. Quand on a mis la fauffe fur
truites , on ;euc deffirs légérenenndu pe:ﬁl

Hudl aritées Rois.
Tmn au® ane
Eﬂlﬂﬂ 5 Wuides 4 eli"ele: vos truites des
i!l.u ‘ﬁtés & fmﬁhles mariner avec du fek 5 .
m poivre , ail , perfil , ciboules , champi-
" Tome Ik Rr

s
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BRI Santé :
n;, Ie tout hac.h.éq. tfmn, la‘ur:c;,
poudru huilé fine;mettez enfuite fur urie ¢
avec toure lear ma;maée  parimed-les
de-pain, faites-les cuire at faur, elles
cuites, dreflez-les & mertez une faufle d
par-deflous. Cette (aufle (s fait en mmm&*
anchois hachés dans une cafferole, avec
" bon:goulis clair, du beurrﬂfrau sliez lafa
fur le Feu“, preﬂ'ﬂ yl.m jus de at:ro,n“}"

B

. Truires an Jmi -:I’gﬂ'mne dc-mmhu!.
2 anezhuze ou deax tmn;:n;fl.fﬂ G
u tit lard ; marquez ume am
&du?;imbnn ‘faites - la fuer, & un peu atra
mouillez ayes di boiiillon ; faites bo
réduire en glace ; faites cuire la_truite da
braile , “:E.u;l“ bouillon , -m:
vre, un uet ;'une : .'
P::m, racines. Quand e
l&ms la rompre; a e
ﬂmla avec le dos &’ une ::ﬁlier t
ce : mettez du coulis dans [a 2
€toit la glace; détachez tout ce qui refte!
3a au tamis; faites chauffer, mertez-y un
mmn fervez deflous la truite.
3 Truites & la Hufm’dﬁ
O'tﬂ la pfan “des tru:tss mette
borcf un beurre manié avec des fines e
ées, affaifonnées de bon goit ; me
mariner dans I'huile avec des feuilles de'l
fines herbes hachées ; étant prétd fervie
les griller dupe belle couleur ; dreffez-
seur plat, ume rémolade deffous & §
Truiter d la Paimmjg.
. Piquez d-uﬂumsamhpmm
mu, & les falez de toutes puu ;
dos one pris el , mertez - lg dans unc
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E’{U EE e : 5 : 7]
g+ ]
B sy e R |
. SPRY, . PRU. . 58
Hvee quelques oignons , bonbouquet de perfils
ciboule, 3Lin , bafilic , laurier , clous, gonfl@
- dail , un pen dé mafliz , du vin blanc, qui
nige par-deflusle poiffon ; faites cuire d grand
- feu, & réduire i peu de faufle; dreflez dang
un plat), jettez la fauffe deflus, & ferver pour

i Truicer a lz lézard. A
" ‘Ayezles plus belles truites que vous pourréez
frouver , & fi cela fe pent envie. Ecaillez , &2
wuidez par Voiiie ; mettez dans” le! corps du
beurre manié avec de fines herbes , fel , poivre.
Datis_une poiffonniere de la grandeur de la
| fruite , mertez deux ou trois boutcilles de vin
de Mofelle, ouautre bon vin ; quele vih paile
ar-deffus Ia truite d'wn doigt; affaifonnez de fel; -
. poivre, oignons , muicade , un bouguet , une
croiie de pain,laquelle vouspiquerez de fix clotisy
, euire i grand fen.Lor(que Ia flame com'p:ﬂr'iti
4 diminuer, jgetez dans le court - botiillon petits
Miorceaux § petits morceanx une demi-livre d&
- bon beurre; remuez, & lorfqu'il n'y aura que de la.
i ¢ pour la manger , dreffezla truite, & la.
faufle par - deffus, & fervez pour Entrée.
e . Tervines de rrudics ¢n maigre. i
- La terrine de truites ¢n maigre fe fait deld’
fiéme maniére que la terrine de faumon en’
l_ﬁfgre. Voyez Saumon y terrine de faumen eén'

j Tervinesde trwites emgras,
La terrine de truites en gras fe fait auffi de&
| méme manigre la ‘terrine dé faumon en
25, Voyez i T'article Saumeon , la terrine de-
. _Dll' on gfﬁiizwr k ﬂ.ﬂ.:f'“r & g
: 3 er " g
7 1’-" tourtes de truites fe font de Ta méme
manitre que celles. du Gumon. 1?'] coupe lee-
\ rij

-
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BRI Santé : -

Ay TREY. TEK =
trofes en deux ou trois, Voyes Saumon foush
te de faumon,  Dipdly
; “Paré de truiter, Sl
 Vuidez & -piquez vos truites d'anchois &
d'anguilles, Coupez -en le Lout de la quen
& la tére 5 dreflez un paté de' moyenne |
teur; quil foit de pite fine ; garniffez lef
de beurre frais 3 faites une farce d'un morced
de chair de truites avec des zhnmggnmﬁ-w,
trufes, perfil , ciboules , beurre fras ; alalon-
nez de (el & de pjivre s ﬁ;:s 'hﬂ;bﬁ_ ?ﬂ 168
gpices; dedeurre frais , & enfuite de
Bgﬁa?ﬂb ,-?ﬁfaw ceuf. Faites cuire an -
&tant cuit , ouvrez le pité, dégraiffez-le biea
jettez-y un ragolit d'écreviffes dedans, Q‘;"h
{ervez chaudement pour Entrée. S -

Voyez au commencement de cet. art

gg:lt_ appréts. rendent la truite plus ow &
e. %

_ TURBOT, rhombus , ce poiffon gft ainfi

mé eif hatin , parce quil eft large, plat
figure thombeide ou en lofange, Il ya p
| f.fi:éces de turbot différentes ;, non-feulem
leur prandeur, mais encore parce que quelg
uns E‘?mr‘i_:lles portent des aiguiitom'a-';ﬁ
& vers la quiené , & les autres m'en postent

-Cg‘}miﬁm habite dans la: mer, quelque
bord des rivages , & plus fouvent 4 I'e;
re des rivieres, oir il attend au paffage le

piffons dong il (e nourrit. 11 aime
ﬁﬂ—ﬂg'- ; L i ::_
Ce poiffon doit dtre choifi frais, épain,
pourri, & d'une chair ferme. ¢
Sa chair contient beaucoup dhuile & d
vohtil , & médiocrement de phlegme.. Ef
nourrit beaucoup, (e digere Facilcl:l_wqgg;#
duit de bons fucs. Elle ne produit de
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WU'Santé ' i L

s TR TUR. -
ﬁﬁ,} qu'actant qu'on en M
© e
le turbot ﬁqnw.qm en fouf fems 3 toute Eoru
& de tempérament, Lemery.
pEHE le turbot faijan .dmu, i cauﬁ
: E!: air approche en bonté de celle du fai-
il C'elt un des meilleurs poiffons de mer, des
nourri{ 3 & des plus fains; la ehaxea eft
- e & ﬁ.'.- igere aﬂgment' g
On le mange au court-boiiiflon fervi 4 fee
%ﬁs une’ ferﬂcm, ou i la faufle blanche: #l
mange aufli en pité , froid ou chaud; il eft
bon de toutes ces maniéres, pourvii que 1 aflai-
,fnnnemem y foit ménagé,
On aleere fouvent la bonne qua]:té de ce
peiffon & foree de thim, de rhomarin, d'ei-
&ﬂons. de clous de girofle, de poivre & de
el T eft plus fain bouilli dans le vin gue dans
Feau, & a parler en général, Ie poiffn éane
aquevk , comme il eff, a be!’mn quand onle -
; ﬁ‘ bouillir , "d'étre wn peu corrigé  par le

S s Ba

Le vin blarfe vaut erdinairement micuz pout
ela que le rouge : il rend le poiffon phﬁl
Blanc & plus ferme, & Iui donne de plus une
gpaf'r.é diurétique.

Turbot en grar.

. Vuidez,, lavez, & faites égoutrer votre tur-

- bot, metfez-les dans une caflerole ou turbo-

tiére ; affaifonmer de (ol , de poivre , d'une

fﬂuph de bouquets , & dune mll;:c &*mgnaai
pigués de clous , Liie foisille de

par tranches deux o, frois fivres de ruﬁe].lu

€ veau , g:g.‘rmﬂ'ez-—en te fond d'une cafferole

avec quelques bardes 'de lard; couvrez la caf-

ferole ; mettez fuer fur un ’ foueneau ; érant

= Iﬁtidﬁ: COmIme un }‘I.I:B ‘de v eau, merezLn

pou de Leurre &m,tmpwm poignée ulu
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BEIN Sante

';,8. HUR, TR
rine ; remuez fur le fourneau avec uné.
ler de bois; érant roux, mouillez L
lon, & détachez avec la cuiller ce qui
i la cafierole ; mettez des bardes Ha :
Ie turbor ; faites boiiillir une b-numlh
de Champagne , ou autre vin blanc 11
mettrez dans le turbot avec le jus de
* les tranches deffus; érant cuit , laiffez -
gouple d'heures fur les cendres ch:’ud:u-
3.1 il prenne du goflt; enfuite tirez-le &
ans on A:la:, jertez deflus un rag
ris de veau, des crétes, des champigne
trufes, des moufferons, & fervez ¢l
pour. une groffe Entrée, ;
: Turbor aux mm{ﬂi.r ﬂlgr#-
‘Faites - le cu:ra dans du vean, comi
deffus ; éant cuit, tirez-le & le dreffez §
un rag ﬁ:‘ de queués d'écrevifles dqﬁ&j
r.wcz audement. .
- Tisrbar an coulis d'écrevifler.
Faites enire un turbor de la mémt_
eft expliqué | l:: -deflus , & le ferver 3
goftt de quencs & de coulis d éereviffes jor
pour ce coulis blanchir trois quanieren.
viffes 3 on met les queuds 4 pare, &«uqx
coquilles ; faites enfuite fuer du veaws ¢
ban _momll les dg bobillen; faite
Cette ellence ciiga;re une heure, pafiez
fervez-vous-en pour paffer les cogu_
ites cuire les quenes dans du botiillor
E:U de fel; quand elles font cuites, m
ns le coulis , & fervez fur le turbot:
encore le fervir avec une fauffe 1
eilence de veny & de jambon. et
Turbot e ragoiir mﬂs’dcﬁmg!mf, #l“
crétes , champignons € petiss
Vuidez & lavez un turbot mu;te 3
graude cafferole quatre ou ing livses de R
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GBI Santeé ]

VR v TR o5 O
thes de véau , quelques, ranches de jambons
ﬁﬁ'ﬁc', -oignons y une pointe J’ail, un gros
gpy uet , fines herbes; t‘qgfés fuer le tout ; qu
il eft un penattaché, fans éire coloré , moiii
avec du boiiillon; faites boiillir cette eflence
En_;_iaﬂt deux heures ; affaifonnez de haut gofit,
y mettez une bouteille de vin de Champa-
gne; paffez certe effence au tamis, & faites
cuire avec le turbot , fans quil boiiille ; quand
il et cuir, firez-le de la gurbiotiere ; dreflez &
fervez par-deflus un ragofit mélé de foies grasy
Tis dé vedu, crétes, champignons, & petits
‘eeufs; affaifonnez de bon polit. £ :
i Turbot en fricandeat,
| Lavez & coupeg les na eoi“;g d'on turbots
iquez tout fe deffus avec du petit-lard; meteez
dans la ?aﬂ'urale une boureille de vin de Cbur.?-
pagne 4 fel, gros poivre, un bouguer de perfil,
-ghg;:ﬂe, Eil, tlu“ﬁ ' :Eim’ Ia"l"'iﬂfl bﬂ'ﬁﬁ‘-; =
gquelques oignons en tranches ; faires boirillir le -
tout enfemble 5 faites écumer le vin, & le mer-
fez dans le iturbot, pour le faire cuire 3 petit-
feu; quand il eft cuit, dreffez-le dans le plat;
que le turbot y foit h:enﬂgﬂ_’u é.,&il‘cc:g‘_ez
%:cd‘aroit ans une caflercle une glace faite
> du veau & do jambon ,cunpﬁg en dés;
Maites-l¢s fuer & noiiiller avec de bon bouillon;
fuites boiiillir deux heures i petit feu ; paffez
-enfiite danis ua taniis ; dégraiffez , fajtes réduire
en caramel ; prerez cette %lace avec le dos d'u-
ne cuiller; glacer tout le defis du turbot;
thettez dans [a tméme caflerole un pen & rédué-
fion & de coulis; détachez tont ce qui pel
dans la cafferole ; paflez cette faufle an tamis;
paffez-y un ﬁmd,e_ciq'qh-_;guﬂm fi elle eft de

LRR AT PR

0 ¢, & fervez deffous le turbot. ;
i n gofi Turbo 'i.fﬂ'-.;:'war R84
“Foncez une tutbotiere de tranches de yeau &
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BEIU Sante = =
'ﬁa TU R. TUR. g, |

Gl

mbon’, tranches d’oignons, racines sthim
la._l'.ft?eil.‘l; baflic , bouquet de perfil , cibti,gh:ﬁi
¢lous,, 4l , fel Efﬁ poivre; metter I¢ furbot
deflus,, couvrez de bardes de lard, faites fi
une demi - heure, & moiiillez d'one bouteills
de vin de Champagne; faites cuire 3 rés-petit
feu ; quand it ¢f$ cuit, dreffez fans” le rompre 5
ferver avec une faufle 3 la Reine. ( Voyez
DL, Turbor au cours-boiiilles, .
~ Vuidez, lavez , faites effuyer le mﬁg{,',g
le metrez dans une turbotiere ou caflerole, plié |
dans une ferviette; ayez du fel, de Peéaus re-
muez de tems en tenis , julgu'd ce qué le &l foit
fondu ; laiffez sepoler , paffez-la dans un linge,
& la mettez ob-eft le rorka:oil faue qu'il y ent
ait la quantité nécefluire pour quil cuife, &
qu'il {oit un peu de haut gost ; étant cuit, tet=
rez ld turbotiere, & la mettez for des cendres
chaudes, avec une couple de pintés de laits
Torfqu'on eft prée 4 fervir; tirez-le de ka turbo=
tiere ; pliez une ferviette fur le plac que yous
voulez fervir, & dreffez deffus; garniffez-le de
perfil vere, & fervez pour wm plat de rot.
Tarkor powr Burrée on maigre.
Mettez un torbot dans une turbotiere ou.caf-
ferole ronde; aifailonnez de fel, de. poivre 4
d'une couple de bouquers , de dewx cignons
piqués de clous, d'une fenille de laurier, &
de perfif; metez dans une caflerole un morceau
de beurre; éearit fondu , meftez une petite poi- -
gnée de farine , & remuez tonjours ; dtant d de=
fhi-roux , moiiillez de boiillon de poiflon , &
vuidez dans la turbotiere ; faites bouillir une
bouteille de vin blarc; vuidéz dans fa tarbo=
riera ; que le tarbot (oft affez wotiillé ; mettez-
le cuire; émant cuit', gofitez sl éft dun boni -
golr, & le lLaiffez dans fon jus ptﬂﬁﬁ:’g ‘}Iﬁ:
i

L}
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B Sanee : T -.-':F-:

#y T'UR g Al ol e
; M&ahﬁ!gﬁaf&c&m | T iR
‘den lavez & effuyez ~otre turbot, ,niﬂ;fl

tez-le dane la turbotiere ou 1 -cafleroles”

fondre la quantité de fel quil faut; paffez t

faumure dans un linge, & la vuidez d_:njs

turbotiere ; mettez cuire fur un fourneau ;

cuit , tirez-le & le laiffez quelque tems: dmﬁu

mmhui n, pour prendre goiit; 3

& faites une faufle hll;rnchc avec. ﬂucg" hois

‘hachés, f::is ciboules, une ou ;Irux e | ﬂ! _

citron , fel, poivre, un pen de mu g,f .

. capres, fi loI; yeut, le :P:ul:mouﬂlé d'un pel

" d'ean & de vinaigre; la faufle lide 4 propos , les

" ciboules & les tranches de citron 616@3,4

fur le wrbot, & fervez chaudement, -
Turbot a la Minime. :
Prenez un quartier de turbot coupé un
en deflous; faites-le mariner avec delhuile, f

mspmvre y perfil, ciboules , cham‘EgnW' il
‘f e tout ha-:.h mettez-le grille belle . '
leur ; arrofez de tems en tems avec le reflan
de la marinade ; mettez dans une_ caffercle ® }
demi-verre d’huile, un verre de vin de :
ﬁagne, deux t.mnr.hes de,mrou, drl

y [l , poivre;

faufle 3 petit gulopeuaannm quart d’heure
les tranches de citron, & fervez cette (&
fus le turbot. '

1 Turkot aux fines herbes 4 la ngn@-

r Vuoidez un turbot de moyenne g

goupez les nagmres , & un peu de laqt

foncez le plat que vous devez fgrvir av

%eu Jhuile, toutes fortes de fines hi
1, ciboules , champignens, ail, tr

baché t.rés-ﬁn mettez e }n:bot deﬁiﬁ

rofez par-tout avec de Ihuile, fet_, Br %

L:be: &':mﬁs.‘la tout ha ﬁ-
:m de la mic de pain le deflus M
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@EIU Sante ! :

/5 TUR. “TYUR Tl
“4es-le.cuire au four ; quand ileft cuit & de belle ™
couleur, preffer pac-tout un jus de citron, &

‘fervez fans faufle '
=% Tuwrboe i la. Hollandoife, - 4
. Vuidez , lavez & faites cuire vorre turbor
_avec un cour-boiiillon blanc a Tordinaire ;
“quand il éft cuit, dreffez-le, fans le rompre ;
‘effuyez avec un linge blanc; faites une {auffe
“avec une pincée de perfil, une de cerfenil, une -
~-de baume, hachez le tout trés-fin 3 mettez-le
~dans une caflerole avec un anchois haché, un
“demi-verre dé vin de Champagne, un morcean
< «de beurre manié d'un peu de farine, (El, gros
poivre, quatre jaunes d'ceufs; délayez avec un
_‘ieu de rédudiion le jus d'un citron ender ; faites
. dier cette fanffe -fur le fen ; goiitez fielle elt d
“ibon golit, & fervez deffus le turbot.
. Turbor aux lafrances de carpes.
. Faitescuire un turbot au court-boiiillon blancs ,
renez une douzaine ‘de laitances de petires
‘carpes blanchies, des champignons coupés en
filets ; paffez (ur le feu ayec r}:ganmre, un bor=
quet de Ecr’lii » ciboules , ail, ¢lous , thim, lau~
ier, bafilic, mettez-y une pincée de farine ;
oiiillez avec deux werres de vin de Champa-
'_ﬁ'ﬂ, du boiiillon maigre, fel, gros poivres
Aaites bouillir ceree faufle une demi -heure ,
mettez-y les laitances de carpes ;g elles
- font cuites, & la faufle prefque réduice, Otez e
y _‘bDllql.'_IEt;-dﬂayez cinq ceufe avec de'la créme 3
Hiez le ragolic fur le few, fans qu'il boiille ;
- mettez-y le jus d'un citronj golitez &il eft af-
! faifonné de bon goiit, & ervez deffus le turbors
IF:Im de Turbot i la Béchamel, Voyez an mog
e ! .

Turbotins & I fauffe & Plralienne , & la fauffe
. fux capres & 4 la faulfe aux oignons,
aites cuire des turbotins dans ulsl }orurz—bbiiil-
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@BIU Santé
P TUR. TUR,: - i
| don bLaﬂc fervez une fois 3 la (auffe Ttalien
{Vﬂyn Saiﬁfi' Italienne. én maigre. ) Une ;n
ois & la faulfe aux capres, On peut eng
fervir 3 la faufle au jus d'oignons : mettez
pne cafferole un peu de jus Ons AVEE g
anchois hachés, un morceau de beurre, le ﬁ'
de deux oranges, (¢l , %em’ poivre : Pamuhp
fz;[;[jmﬂfé I’pnsq\ud hmul.le,ar fer'r@‘
botins & la ciboulette.’ )
‘Eamea—lea cuire comme les turbots , mafis avee |
mm;: g;a'aronnﬁmms mite;e; dans M ;
X OU tfois Verres OR €O 1
mmn de beurre manié dans de la farine , uné'
go e d'ail piquée d’un clou, des blancs de ci-
s blanchies & hachées ; tournez la.f
.[i.lr hfeu dreflez vos f:ufboups. la
fus, & fervez pour Entrée. L
Turboting gri’ﬁf: PR 2
X Quand ils font voidés & cifelés fur le dosy
metrez-lés matriner dana le heufru. perhl; ci-
?oulcs, fines E;;;b_ps. el & ?G"mfdgm %y
aites er, & fervez-avec unju o:anﬁ
E;‘.wémw i la fainte Menehoulds
Faites-les cuire 3 moitié dans du vin bl
du lait, des fines herbes, fel, “beurre & ¢
dre; quand ils font froids, dm{eiﬂﬁ
p_lat, marquez - les d'une fainte h

faites prendre couleuc au four, &
ienez Emré-.- ; avec upe fau;ﬁ‘u 3 Pg* 1
choi !
& “Tarbotins an four, : 'ﬁ
‘a’mdés,‘.lar# & nettoyés mannez-’lé;»
pﬁrﬁl ¥ ﬂbo“:es 3 - =1
f:ux:m & marinade ; drdh.-le: ﬁ:run piu AVEC

affaifonnement §-mettez-y un verre de
blanc 3 pannez moitié pain & moilié P

fan; faises cuire av four; é;op:m ﬁaqﬁ

tﬁ
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BEIT Sante,

* &ns 1e plat; dégraiffez & fervez autour uné
faudle hachée gu beurre.
W Turboting farcis.
Quand ils font accommodés 5 levezieh 1a -
. peau de deffous, fans la féparer; rempliffez~
- des d'une farce faite avet beurre, perfil, cis
boule , échalotes , champignons, mie de Eam 5
jaunes d'cenfs , fel, poivre , mulcade, bafilic
£n_poudre, le tout bien manié ; arrangez-lee
enfite dans un plat froté de beurre & de pes
tites herbes , le dos fur le plat, le ventre en
Vair; faites fondre du beurre & y mettez un
jaune d'ceuf, fel & fines herbes ; quand il .
eft froid, dorez votre poilfon , pannez de mie
de pain , faites prendre couleur au four ; dégrait~
“ fez & fervez avec un pen de faulfe blanche

ou autre. : :
o Piré de turbor.
* Faites une abaiffe ; mertez au fond de bor
Beurre frais 3 affaifonnez de fel, de poivre ,
fines herbes, fines épices ; mettez le turbot
lardé d'ancheis deffus, & I'affaifonnez comme
deffous ; couvrez de bon beurre frais , & enfuite
le fon abaiffe ; dreffez &snenez cuire an four ;
‘€tant cuit, déconvrez, dégraiffez, jettez de-
dans un ragotic d'écreviffes, champignons, &
. trufes, Si le pité eft de bonm poiie , ferver
_chaudement pour Enrrée: ;
: Tourte de filess de rurbor.
Eiles fe font comme les tourtes de filets de
fole.. ( Voyez rourte de filets de fole.)
e Forage de turbot.
- Prenez un petit turbot de la grandeur d'une’
-sfficite - vuidez-le & layez proprement ; met-
© tez-le dansgune faumure , que pour cet effet
vous: faites une heure avant que de. fervirs
en voici la maniére. Prenez une poignée de
del,-avec de V'eau , la “guantité I;l:i'il en faut
S {1
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BBEIT Sante

: 4” M TR :
our fﬂsre cuire le turbot; ]ocrﬁ;ua le el eff
¥6udu, paffez la faumure dans un lin
elair , & la yuidez dans la cafferole m\gac&]'g
turh-nr faites-le cuire 3 peric feu s étant cuit
retirez-le & le laiflez prend d‘u gofit pen-"
dant une demi-heure , enfuite égouttez - ln-'
bien, jettéz-y une cuillerée i pot de
blanc maigre , & le faites mitonner 4
feu ; mitonnez des crofites, & les | aﬂi.

fond du plat, dreffez le mbo: par=
'jg.,’“ d st Toee X &un cordon.
de lamnm :mes;ﬁettezuu ooullsbh:m: m
deﬂ'hs + & ferver chaudement, :
Terrine de filets de turbot en gras,

Les terrines de ﬁlgts de !qrhej. en gra g
font de la méme maniére que la terrine it ;
filets de foles en gras. ( ayu au mgr,
iErrmc de filets de foles en

Temﬂe de filtes de m m;m

Cette terrine fa::au cummelumqn
ﬂ‘lm de fole en mﬂ e. {".fd}ez iumm:
torrine de filets de foles en mai st .1.‘

Tervine i la Bourgogne. 5

Vous avez des foupes de pain 2 it

prés que vous trempez dans des, ceufs
vous avez un falpicon fini, fait de jambon
de veau, foies gras, tru E
tes , ardchaux, m&tt:z-enfmlﬂ ot
& des cenfs battus par-deffis ;
fajtes frire , & fervez d fec,

R

L]
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W;EITET Sante k-
CWAN, VAN VEA 487

i

Y.

“ANTLLE , Pailisi Ce font dés goulfes
¥ brunes,plates,longues de cing ou fix pouces
fur un de large, ridées par dehors, remplies:
de ﬁ“’-‘-"“ noires , prefque avffi menues que dw
fible , & d'une odeur approchante de celle du.
baume du Péron. 1 : :
' Hernandez Veftime propre pour fortifier 'ef~
tomac & le cerveau, pour les vents ,
exciter urine, &c.

‘La vanille entre dans la compofition du chib=
colat , & fert 3 lui donner une odeur agréables
{ Voyez au mot Chocolsz. ) ; g
- VANNEAU , Fanellus. Oifean quieflt dela
grofleur du-pluvier, il habite les mémes lienx.
‘que lvi, il vit des mémes alimens , & il a une’

hair 4 peu-prits femblable par I golt & par
Fes effets qu'elle produit; le vannean a une'
efpéce de créee fur la téee, oblongue & noire;
fon cou eft verd', & le refte de (on corps eftde
différentes couleurs ; on y remarque du verd,.
du noir , du blen & du blanc, :

Le vanneau étant prefque” tovjours en mou=
vement & jouiffant par conféquent d’une tranf~
piration libre & aifg; » il amaffe pen d’humeurs
groflieres ; & les principes de fes humeurs g'e-
altent & fe volatilifent continuellement ; c'eft.

our cela que fa chair eft fore 1égere , facile A

gérer & d'un bon golit; mais elle produit un
aliment peu folide & qui fe diffipe facilement ,
& les perfonnes accoutumées 3 un grand exer~
cice de corps ne s’en accommodent :

Les vanneaux fe fervent comme les pluviers,
¥oyez cet article, 5

NMEAU, Fitulus, "Petit de la v:cll_w + anima}

- Siw
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BEIU Sartel VR
E# TYEA V E A ;
| 2 quatre pieds affez connu, On doit choifir le
| weau jeuns & dans le tems qu'il tete ‘encore
parce qu'alors (a chair & fes antres parties font
tendres, délicates & faciles:d digérer; an lien
que ces mémes parties deviennent plus (Eches ;
us dures, & par conftquent fe digérentplus
~ difficilement. Les Romains, dit-t-on,laiffent teter
leurs veaux fix mois & quelquefois une annde
entitre, & pendant ce tems - 13- ils ont {oin
_que ces animaux ne mangent d'aucunes her-
es , parce qu'ils font perfuadés que dé cette
maniere leur chair eft plus délicate, plusfaine
& d'un meilleur gofit, Eu effet comme ces ani-
maux font d’'un tempérament natwrellement fec,
plus ils font jeunes & nourris d'alimens humides,
tel que le lait, plus auffi leur chair doit prodei-
re de bons eftets , parce qu’elle eft plus tempérée.
La chair de veau efl nourrifznte , rafrafchif
raqtig i hl:me&anrne 7 Faﬁl {Eu‘_ella conient
tin fuc huileux , vifguenx , migue 5
4 gattacher aux parties folides,d emWHﬁ'rw |
homears icres & modérer leur fougue & leur
_ impéwofité. Cette méme chair excite une k-
berté de ventre , en rendant les humeurs con-
terués dans les inteftins , plus fluides | & fes
voics par ol elles’ doivent paffer plus coulantes. -
Les bons effets de latéte & des pieds de veau
proviennent d'un fuc vifgueux quils comtien-
nent en affez grande quantité ;- le foiede
veau, comme il eft compofé d'une fubflance
compadte & terreftre aufli-bien que ceux des
autres animabx il n'eft pas éronnant quil ren~
de les humeurs groffieres & qu'il reflerre. .
Les Anciens ont fait de grands ¢l ﬂﬂﬂgh
chair de veau. Averroésla met au-defiis dé
celle dé la poule, Avicenne dit qu'elle cft es
faluraire & qulelle produit un fuc fort rem=
péré. Galien dit que cetre chair dtant
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. fe digere facilement & nourrit beaucoup.

On mange le vean rét, boiiilli & accommodé
de plufieurs manitres différentes, On en fait auffi

. des F&:éa Aqui font d’un fort bon goit.

-l convient en tout tems , i toure forte d'ipe

. & de tempérament , plus cependant aux pers

fonnes foibles , délicates, & quifont toujours en
repos qu'd cewk quis font forts, robuftes & ac«
comtumés i un exercice continuel, auxquels
il faut un aliment plus folide & qui fe diffipe
moins que celui que le veau fournit.

Il nous vient ici du veau-de Normandie qui
elf d'on blanc & d'uvn.goin merveilleux; on
Yappelle Peau de riviers. t

Feaw et cafferele.
. Couper des tranches de vean un pen épaif-

. fes, lardez-les & les metrer dans une caflers-
Je , des bardes de lard deffous, fur un feo nro-
déré ; faites-les frire & prendre couleur des
“deux cdtés 3 metrez-y alors un peu de farine que
wous ferez frire , aprés quol vous y mettrez
un peu.de bouillon ou d’eau , fel, poivre , clous
de girofle , perfil, & ciboule ; laiflez cvire dou-
cement & liez la faufle avec des jaunes d'weufs
délayés dans du verjus 5 fervez chaudement,

. Weau & la Fiémontoife.

¢ Piquez un quali de gros lard bien aflaifonné

~de fel-& de poivre, perfil, ciboule , ail & ba-

. Bilic s géttez-le cuire dans une terrine comme
du beenf i la mole ; quand il eft coit , laiffez-
le refroidir , 6rez-en [ graiffe , étendez la pelée
qui refte (ur le quali & le fervez froid. Vous
pouvez  aufli le fervir chaud pour Entrée,

Autve facon de Vian a la Pidmontoile.

oupez une noix de vean en tranches bien
mmees & les aplatiffez avec le couperet;éten-
dzles | fur la table & les affzifonnez de gros
poivre, perfil, ciboules, échalete; ail, le tome

= +
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hach tres En, tre tranches dggm
bien minces dans crezucuf baeto ;.metrez -
fur les tranches de veau, replu:z. les bords ﬁ;-
veau par-deffus le' Iambnn*, & les ﬁiws =
avec de-Venf battu § mettez-les cnire '
entre des bardes de lard & moiiillez d’nn-ma- i
re de vin de Champagne ; quand elles
mu:e: i it few, paffez lnfa au tamis,.
» ajoutez-y un peu de coulis &.&u-— -
vez avnc le veau. n
Veau aPimprompea..” = = =
Coupez en'petites tranches bien minces du: 1'&:!;
froid cuit 4 la broche ; metter au fond d'upe
lat perfil, eiboules , fchalote, le tout haché,
Fl & grospoivie arrangez-y vos tranches de:
veau , mewez di jus par-deffas , & le faes
rendre en glace ; renverﬁz-le fens deflus def~
us dans un. plar 5 0. jus'de citron .-.‘&n.ﬁ‘l_ .t
chaudement. LTI
-~ Véan i la Rambaiiiller,. ,t. ,_‘ {
Prefisz un morceau de veau , faites dés
par-deffus avec un couteau le plus pres I
uns des ausres-que vous poOurrez 3 ram;u fiez:
tous ces ‘trous d'un bon godwean |
cuire 3'la- broche envc‘.opé :
: _papmr ; cumand ileeft cuit , drez t.l: & ¢
papier , dorez le deffus avec un m:f.ﬁ ]
nez de mie de pain., faites prendre [
leur dorée , & (Terver. avec une faufle pi i
Voyez au. mot Sduffe. ) - W
: Fsgu en crote d'ine rould d la .H’emmr qﬁ;} 3L
ala Chamillin
Coupez par’ trnm:hes bien minces ume !
dé vean mordfida , faites-en quinze OU ¥
morceaux que voue!hath. bien , dela
de la m:ur. & de la largeur;g}ca d?lx Joigks s
arrangez-les enfuite dans un plat, {aupouctect -
les dc perfl., ciboules , échalotes, champl:
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'%‘eau:. trufes , le tout haché bien menu , af-
failonné de (2], gros poivre & hnile ; maniez
" bien le tout enfemble. 5uand-ils-.unt, bien pris
_goiit,, roulez tous ces morceauwkcomme de pe--
‘gités paupiettes ; metrez-les fur des hatelettes
4 la broche; quand ils-font cuits , dreffez-les
dans un plat, une fauffe deflous, relevée 3
wotre fantaifie, comme un wverd’, on &' ['lta—
lienne ,.ou d'1'échalote, &c. & [ervez. ;
i Noix de vean a [z Bowrgeoife. "
Prenez des noix dé vean mortifides, parezs
i Jes comme des fricandeaux , lardez-les dé gros
lard & de jambon ; foncez une cafférole de
tranches de veau , mettez deflus les noix de-
veau ; paflez avec toutes forees de fines herbes
au lard fondu , arrangez-les dans 1a eafferole 5. -
couvrez-les de bardes de lard’, & les faires cui-
te dans leur jus 4 I'éronfade ; quand elles font
ic. ue cuites , mettez y un demiverre de vin:
Cliampagne ;- tont- 3 faie onites , diefiéz-less
dats un plat, paffez leur cuilfon au tamis , &
Jervez avec les noix de veau.
L “Noix de vean glacéer. :
Piquez-les de’ petit lard, mettez-lestremper:
dans ['eau & les faites blanchiry faites-les cuire:
enfuite dans une caflérole avec une tranche de:
‘jambon, dit boiiillon , un bouquet, clous de
“girofle , quelques champignons enders ; quand’
 elles font cuites , retirez -les ; dégraiffez la faul-
fe ol elles ont cuit , paffez-la au tamis, faites--
la réduire en glace ; mettez les noix de yean
dedans pour les glacer ; retirez-les , mettez du-
| eoulis dans la caflerole , faites faire un boiuil- -
lon , pafféz Ia faufle-au-tamis ,. & (ervez deffous
Ies noix de veau, : oty e
. Noix de veau glacées a la chicorée an blane.
Faites-les glacer, comme on I'a dit ; faites
Blanchir dela. chicorée, & cuire enflite dans du

Chaem, o B
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iiillon gras, affaifonnée comme une ﬁdﬁ!’f
quand elle eft cuite ; coupez-la en deux ou trois
morceaux ; paffez-la avec un oignon coupé en
filetrs , & un orcean de bewrré 3 moillez:
de baulilpn, & faites cu:l:e, uand-i‘ En’,
eft cuit, liez avec des hnnes s
géréme; drefiez ce ﬂ_gm"n dans un piat, 5. nolx
de veau Blacées deflus, & fervez. Sy
Noix de vean glacéer aux perirs pnir
Pannez vos noix de veau, quez- Ie:
tirfard, mettez- fes :rm‘per Bl:
Ies Blanchir & cuire avec du...!mu
tranche de rambon , Hn hmqutt 4 qu
c‘hum;u%ndns entiers ; quand elles font
glacez-les, paffez de petits pois avec uf
. ceau de beurrz, wn Bouguet; m muiiillex de jusg
quand ils font cuits, liez-les d'un coulis ; met-
tez une goute de boiiillon dans la ﬂﬁ'ﬂml&ﬂfe
vous avez glacé les noix, détachez ce qm
pafiez-le au tamis, ::Q,eu:e:-le daps le
de pois, & &rreraverr{es noix de vean.
Noix de vean grillé Egmﬁu.
Si lesmoix de-veau fonr épai -
piat la moitié, parez-les des dtux cbtés ; 51
mariner pzndant deux heures avec lard
etfil, ciboules, ch'tm?tgnons, ail ; écha
e tout haché, Iel; poivre, E'emlle J&
retoutnez-les de rems‘en tem mettes
fuite dans une caiffe-de papier bEurr&:
fous avec tour leur affaifonnement ; fai
griller for la cendre chande pendant une
& demie; quand elles font grillées , retire
de la cm[l‘e draffiez-les dans un plat, & fervez.
dvec une bmme effence, ﬂ"z A
Foirvine de vean favcie é"p.gm de m kst
Farez votre poitring de'veau , pal
teaw dedans par le petic bout; ﬁm:lf::-lh w
ce faite avec blanc de clnpun ou pou
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‘-gu.g i'la broche, champignons, une térine
de veau blanchie, lard, fel & poivre, fines
| EBH » quelques jaunes d'ceufs cruds , & un pen
de mie de pain trempée dans de la créme, le
tout haché & pilé dans un mortier ; quand Ia
poitrine de veau eft farcie, coufez-la ou Jar-
;Eu:z. avec une brochette ; faites-la refaire & la
piquez de menu lard ; garnitfez le fond d'une -
calferole de bardes de lard bien minces; af-
| faifonnez de fel, poivre, & fines épices; met-
Aez-y la poitrine de veau , le c6té piqué en del-
fus ; affaifonnez par-deflus de fel , poiyre, fines
epices , tant foit peu de fines herbes, quelques: ,
gignons Coupés par tranches, un pen de perfil
convrer de tranches de veau & de iamEnu &
debardes de lard ; faites cuire 3 petit feu ; pre-
nez garde qu'clle ne prenne trop de couleur 3
_quand elle eft cuite , metter-la épdutter ; dref=
z-la fur une ferviette plife dans un plat, &
E[Evn chaudement pour Enmrée ; avec perfil

On fert certe méme poitring de vean avec
une effence de jambon; quand elle eft cuite &
.ffnunée dreffez-la dans un plat; jettez def-

s une effence de jambon, on bien un ?_:li;

air de veau & de jambon, & fervez chande-
ment pour Entrie.

Poitrinie de weay farcie & la brache an jambon. .

Farciffez-la de J]a méme manitre que dans
Varcle précédent, piquez-la de gros lard biea
affaifonné ; mettez-la 4 la broche envelopée de
tranches de vean & de jambon , & de bardes de
lard ; affsifonnez de poivre, fel & fines her-
bes, & faites cuire 4 petit fen , envelopés de
deux feuilles de papier; quand elle cft cuife,

" dtez les bardes , dreifez-Ia dans un plat, garni-
Tez le tour de la poitrine de tranches &uvia;nbor;.
I jus deffus , & chaudement, ( Voyezan

-
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1494 VRS- VOEAC
motbfam;m la manitre de faire le ugnﬁik
ambon. !
~i! Pumnede wanﬁrm a h Mrmﬂﬁ‘s’?'[

On fert cette puﬂnﬂe cuite comme on ¥
‘de le dire, avec toutes {ortes de: raguﬂu‘ I
fﬂm“ ‘On trouvera la manitre de les ﬁﬂ‘ﬁfy‘

articles iculiers. « ﬁ

. i Poitrine de-veaw en fricaflée w&*
" .Coupez-la par.morceanx , faites-la dégorg
dans de Yeau & blanchir; paffezla fur le
_ avec un morceau de beu:ma 5 N boqu g
- des champignons ; mette: tnu pincée d
rine , & moiiillez de bo 5 quand
cuite & dégraifide, liez-la avec des jaunesd'a
&éla;és avec du lait, & un peu de verjus enfery
vant, FE
?wm:e de wean i la Emrji. Ee
Parez votre poitrine ; faites-en fo?‘ur les
‘fame&-la refaire ; amuezwla de gros lard 2
ez le fond d’une marmite de
da uam:he; de beeuf batu; affaifonnez
oivre , fines épices ﬁnu herbes , trar
"oignon , carotes & panais; mettez-y
tri® de veau; renverlez-la du cotd ¢
Pavez piquée ; méme afzifonnement dei
deffous ; couvrez de tranches de beet
bardes de lard; fermez la marmite ,
cuire fen deflus | & deflous ; quand elle
& égouttée, dreflez-la dans un plat;.
fus un ragoit de ris de veau,
nons, trufes, mouflerons , pointes 42
culs d"artichaux , fuivant Iz failon.
 On fert auffi cette pmmne cuite &
comme on vient de le d:re. avec un
. mouflerons {evls, de cha nons ‘ou d
(Gn trouvera- fons fes a A
tnanm*e de Faire ces du&‘&w ragoiw-} &
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ER Poitrine de vean aux laientn, *

~ Faites-la.cuire 4 la braile comme o l'a dit.,
% la fervez avec un ragofir de laitueés. geo}ez
au mot Laim# , la. maniére -de faire ce

B

Pojtrine de wveaw anx pois verds.
Faites-la cuire 3 labraife comme les précéden:
ites 5 pallez des pois verds avec un peu de beurre
* & un bouquet ; affaifonnez de (el & de poivre ;

mettez-y une pincée de farine ; moiillez de .

i }us & faites mutonner i petit feu 3 quand ils
ont cuits , liez d'un coulis de veau & de jam-
bon. ( Veyez au mot Jambon, la maniére de

_le faire ; ) un jaune d'ccuf, un pen de créme ;
#gouttez la poimrine, drefles-la dans un plat,
-le ragoilt par-deffus, & f[orvez chandement
pour Entrde, 3 £
¥ ‘Pofirine de seay aux concombres.

. Farciffez-la , piquez-la de gros lard bien
affaifonné ; faites-la cuire de la méme maniére
ﬁu;e la poitrine de veau farcie piquée de menu

. { Voyez ci-devant cetarticle. ) Dreffez un
#agoiit de concombres dans un plat. { Voyez au
‘mot Concombre, la maniére de le faire ;) Ja poitri-
ne deflus, & fervez chandement. 2
: Poirvine de vean anx- pointes d'afperges,

- Votre poitrine de veau, piquée & cuite 4 Ia
raife , comme on l'a dit, ez-1a dans un

“plat, un ragoilie de pointes d'alperges deffus,
& fervez pour Entrée. ( Voyez au mot Afperges,

- la maniére de faire ce ragoiit. ) _

’ Poitrine de weauw a I Allemande.
Quand elle eft parée, faites-la tremper

~adans de Peau & blanchirj mettez-la cuire 3

la braife avecune demi-bouteille de vin blancs
- quand ells eft cuite;, fendez-la en travers par
e milien du cété des tendrons , & lervez s
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une [aufie 3 VAllemande. ( Voyez an W
Sauffe , Pgrticle Saufle 4 l‘;ﬂfemnudﬁ ﬂﬂ'l.
Poitrine de vean au bafilic, A0

= JFaites-la blanchir & la coupez enfiite { M
morceaux égaux 3 ficelez-les & les faiteg
cuire dans une breife de haut goiit ; quand.
elle eft refroidie , trempez chgque.m,?; !
dans de la graiffe ; pannez- les enfuite , %N% /
quoi vous les tremperez dans un_ceuf batm
our les panner encore ; faites-les frire

Sadei el

L e

=

elle couleur & ferver de perfil frit. . ki )
Poitrine de veaw frite d'une autre fagen, |
Quand elle eft cuited la braile, ime
-ci-devant , ouvrezla en deux du cheé du

teadron’, & la faites mariner avec ['el,raiv :
cignons coupés par tranches , feitilles de laurierg
bafilic , ciboules entieres, tranches @W@";j
petfil, vinaigre ; laiffez-la pendant -deux heus
res dans 3 marnade , & aprés lavoir i
effiyée , trempez-la dans des eeufs ba
pannez-la de mie de paih bien fine, &la
frire dans du fain-doux bienchaud ; fervez po
Entrée fur une fervicte pliée dans un plac ga
ni de perfil frit. T |
AﬂtrF:efaFoﬂ de poltrine de vean marinde frite,. i
Coupez-la par tendrons , faites-les marinee:
pendant trois ou quatre heures avec un mors
ceau de beurr nié de farine , fel , poivre.
vinaigre , perhil ; ciboules, oignops en fr:
ches , ail, thim, bafilic, laurier, ean ,clo
_girofle; faites tiddir la marinade auparafant k
rinez les tendrons maringz apras les avoir bl
efluyés; faites les frire de belle couleur & fervea e
avec perfil frit, g ) ;‘tfrw
: Poitrine de veaw en furiouts
Votre poitrine de. veau cuite i labraifp 5
fendez-la du cieé dutendron & l'ouvees; digk
fez-la dans un plat ou dans une touriere 3 éren="
Vg

4
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ez deffus une farce faite avec blanc de cha-

. pon, graiffe de beeuf, perfil , cibovle , cham-

gnons 5 le tout haché , jaunes d'eeufs, fel & =
| poivre ; faites un bord tout autour de la hau-
teur de trois doigts avec la méme farce ;- frot-
tez des tenfs battus pour la rendre plus unie 3

. mettez dedans un ragodt de ris de veau , onde
foies gras , ou autre. ( Voyer fous les articles-
particuliers la manitre de les faire. ) couvrez '
iar-dv:fﬁm de la méme farce, frotez d'un cenf

ttu, pannez d'une miz de pain bien fine &
faires cwire an four. Quand elle eft cuite de
Belle couleur , dégraiffez-la; netroyez bien-le

. bord du plat , & ferver chaudement. 81 elle

. eftdans une tourtiers mettez-la dans. un plar.

- Poitrine de vean. en [urtont d'wne autve facon.

- Motre poitrine cuite dans la marmite , &
uttée , ouvrez-la en deux; mettez le cété

s cotes dans un plae ‘darfs lequel elle doit-étre

feryie ; élevez un bord tour autour avec une
qui ait un peu de corps; mettez enfuite

un ragnﬂr. froid, de ce que vousvoudrez, fur la
poitrine ; prenez une crofite de pain chapelé
coupé felon la figure de la poitrine, -

. Ia dans du beurre ou dans du lard fondu ; fai-
tes un trou au miliev;couvrez-en le ragofit froid’
qui eft fur la poitrine : couvrez le tout de far=
ce que vous uniffez avec la main trempée dans
un eeuf bartn ; poudrez-la légérement de mie
deé pain & la mettez au four pour prendre cous
Teur ; faites un ragoiir de champignons , jam~

n, foies gras, ris de vean, crétes, trufes ,
-morilles, mouflerons , le tout coupé en dés ,
& bon affaifonnement ; moiiillez de jus & de
coulis ; coupez par morceaux les tendrons de
la poitrine que vous aver refervés , metter-
les mitonner dans votre ragoft. Quand il eft

- fini, ajoutez-y unme échalote, un anchois ha-

Tome III, Tt
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ché,8cun jus de citron j retirez le plat du-fours,
dégraiflez le tout, arrangez-le raggaggg__ Ui
‘tour de la poitrine, & fervez pour Entrée.

Poitvine de veau glacée dans une effence.
. Choififfez une poitrine de veau bien blans-
-ehe ; parez-la un peu fur les borde : @
le bout de la. peau avec une brotherte ; fai
la blanchir légérement afin de la. piquer
facilement ; mertez-la dans- une caflerole a
du boiiillon , un bouguet-, une tranche de
bon; quand elle eft cuite, dégraiffez la
faites-la réduire en_glace ; glacez-en Ig |
ne ;5 détachez enfuite ce qui refte dans

_ ferole en y mettant da coulis; faites
boiiillon ;. paflez la Gufle au tamis. ;.
un jus de cirron & fervez-avec la poitring.,

 Poitrine de wean au peve Doiiillet.

~ Faites-la tremper endant: quelques-
JYeau titde ; faites-la blanchir enfuite ;
boiiillante , mettez-la aprés dans une ¢l
niere avec bouillon, panais, carotes .o
thim , _lFliri.e:, bafilic, wverjus , la che
citron, el , poiyre & un bouquet. €
elt cuite (ervez-la dans dans un plat.a
peu de fon boiiillen pour Entrée.
Fendrons de weau a FAllemande.

. Coupez une poitrine de veau par
avec leur pean, dégale gmﬂfglu"i' m
tremper dans P'eaw , & blanchir 5 quand’
égouttés paffez-les.avec un morcean de
une tranche de jambon , des chmﬁ%
pés Par moitié,du perfil & dela eiboule @
moiiillez de botiillon, Quand ils font cui
faifonnés de bon goit, liez -les avec.
créme & des jéunes'd’“ﬂﬁii preflez-y.
de citron & fervez.
Tendronr de wvean aus poife il
Pafflez vos. tendrons comme - dans JAMEE
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BEIU Sante e
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précédent ; au lieu de les moiller dé- boiiillon ~ *
_moiillez-les de jus, & les faites cuire avec de
petits pois-; quand ils font cuits ; liez-les d’un
~ eoulis de veau & de jambon. ( Voyez au mot
. Jambon , 1a manitre de faire ce coulis, ) Metrez~
y une liaifon d'un iaunu d'eenf & de cr&mg;,
~dreflez _les tendrons dans un plat , les pois & -
Ia faufle deffus , & fervez chaudement. :
- L'on fait des fricaflées de poulets & de pi-~
ns aux pois de la méme maniére que la
icaflte de tendrons. :
Tendrons de wean aux cornichons.
‘Cheififfez une poitrine de vean bien blanehes:
. mettez-la tremper dans I'ean & la faites blanchir;
- coupez-la enfuite par tendrons que vous ferez-
“cuire dansune bonne braife ; faites blanchir des:
cornichons , & quand ils font égouttés , mettez
es dans une bonne effence, Quand les ten—-
drons: font cuits [ervez<les avec le ragofiude:

~ eornichons.
3 Tendrons de vean fricr. 7
Coupez vos tendrons, mettez-les cuire 3 han
Braife ; quand ils font cuits marinez - les
. oomme la'poitrine.{ Vioyez cet article ci-devant, ):
f::]ncn-lermﬁlim & les faites frire de belle
EUr.

R e

Feau en I!h'c' be blamche.
Coupez partranches d'un, gros boutde lange:
& veau ol & froid ; faites fondre wn mor-
¢ =cean de beurre dans une cafferole fur wn four-
| meau; mettez-y une pincee de farine,-enfuite de
" laciboule & du perfil ; remuez fur le feu um
moment ; mettez-y. enfuite le veaun; affaifon-
nez dé (el & poivre ; aprés deux ou treis
tours , moiiillez d'un peu de boiiillon 5 liez
avec des jaunes d’ceufs , de la créme & du perfil
baché ; remuez un peu fur le feu ; quand le
“ragoie eft. lié d. propos , dreflez-le dans um.
7 : . Trsg,
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5IT Sante 5, ol _ﬁ
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plat & fervez chaudement. Vous pouvez o lied
I de créme mettre du verjus ii'ansiaﬁm'g::."’;.‘"._.?;
i Jarrer de veau & Iz Boitenfe. -
' Faites-le blanchir & ‘cuire enfuite dg us

‘ton bojiillon bien affaifonné; quand il
dreflez-le dans un plat; meteez. dun chté ua ¢
ragoit d'épinars i la Chirac ; laiffez-y les
ueués ; faites-les blanchir ; paffezles fansles: |
Enchégavec un morceau de bon Beurre ; fin
les comme le ra%uﬁt d'épinars. { Voyez aumog:
Epinar, ) Mettez de Pautre coé des choux-fleurs
b‘anchi.s & cuits dans un blanc, une faufle pars
deflus , fans en mertre fur le jarret, & fer 1
chaudement e
Cuiffean de vean & la ém;’fm inars,
and il eft bienparé, lardez~-le de
. Mard , & le fuites cuire 3 la braife ; fo
marmite de tranches de beeuf & de vean
tez le coiffean de veau ficelé deffus ﬂij;f

oignons , un bouquet, une gou I
feuille de laurier, fel & porvie; couve
bardes de lard & faites fuer pendant un
fur de la cendre chande ; mettez-y e
une bouteille de vin blanc , que .
bouillir & écumer auparavant, de bonb
" lon, & faites cuire i petit feu. Quand le
fzu eft fufifamment cuit, fervez-le ave
ragofit d'épinars. ( Voyez au mot Epi
manitre de le faire., i
- Onpeut auffi {ervir de ce cuiffeau froid
par tranches , pour Entremets. e |
d Cuiflean de wean a la cvéme. %
‘Lardez - le de gros lard &le faites ms
pendant dix ou douze heures dans ung |
Menehould faite avec un morceau de bew _
manié de farine, fel, poivre , clous de.giro=
fiz , une goufle d'ail , tranches d'oignons , pefits.
siboule , ‘deux ou trois pintes de Jait ;.
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B ek CYER e
cette {ainte Menehould , en remuant
| toujours jquand elle eft freide , mettez dedams
“votre cuiffeau; effiyez-le enfuite avec un linge'
~ & le faites cuire 31a Broche envelopé de Bardes . |
de lard , & de trois on quatre Ei;?i‘ies de papier
gris ; quand il eft cuit, pannvz-le de mie da
pain ; faites-lui prendre couleur & ferver avec
une faufle piquante, (- Voyez aw mot Saufle,
Yarricle Sauffe piquante ) k
i Cuiflean de veaw a [z daube. )
Lardez de gros lard un: morceau de rovelle
“de veau'ou e igot tout entier 5 aflzifonnez les
.lardons avecfel, perfil' , ciboule hachte, une
pointe: d'ail , & épices mélées 5 foncez vme
, marmite de tranchies de boeuf ;mettez le cuils
- feau deffus , avec fel, poivre, un bouguet ,
. dgignon , racine ; faites fuer la braife pendant
_ une heure , & la roiiillez d'une bouteille de -
vin blanc que vous faites bouillir auparavant 5.
laiffez. coire & perit fen § quand il eft cuit
Taiffez-Te refroidic dans fon. boiiillos , dreflez-
le dans un plat , mettez ce qui refle de faufe
“deflus en fagon de glace , & fervez froid fur une
ferviette, ;

-
A

Filers de veaw aw blanc.

Paffez des champignons coupés en filets avec
un morceau de beurre , un bouquer ,-uhe pointe
d'ail , clous de girofle ; mouillez de bouillon ;
faites cuire & réduire ‘la faufle 3 coupez du
veau cuit 3 la broche en filets bien minces ;
faites-les chauffer dans le ragoiit de cham-

: signnns. fans boiitllic ; liez avec de la créme &
es jaunes d'cenfs, un jus de ciwron & fervez

chandement.

.\ Files de veaw auy comcombres.

_ Faites un ragofit d& petits concombres. { Voyez

an mot Concombre ,%:umani%fﬂ' de le fare.)

Mettez dedans des filets de veau froid , tuits 3
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£ VYEA.' YEERV
broche ; faites-les chaufler rm y
fervez chaurlemen;. . r-gﬁir..
e vean e
B larder volr:&; de gros lardons 3
| mésde fel & de vrh & la fme.rn-u:
broche; quand ell‘:a eft prefque cuite, n
dans une caflerole avec bouillom, un
win blanc ;.paquet de fines herhuy,- ch
nons , le (E:goﬁt de la-lon gc
aiffez- m:tonnnr le tout- jufqu’a ce Qne ],i.
. foit courte , & fervez pour Eméé e
" Longe de veau 4 ld créme ou 4 la Gafeon
Faites-la blanchir, lardez-la de gr
fiites-la- mariner dans une fainte Me
comme le cuiffeau 3 la créme. (
devant cet article. ) Faites-la cuire
a'la broche, & fervez avec une [
guante. x vt
; 4 de vean ala braife.
- Faites-la- r:E;us,. iquez—_!a de gros |
fonné de perfil & de ciboule hachée,
fel, fines herbes, fines épices; garniffiez
- &*une, cafferole- ovale: de bardes d2 |
tranches de rouelle de veau; afl
Ewre ﬁnescﬁ BT mntfm.tpeude
s, perfil haché, oignons cm:pés
carotes, panais , tranches de citrony
la longe, le cité du rognon en ha
nez de usmmme deflqus ; ‘couvrez de
dit yeau & de bardcsdc!ard,&fam
fus & deffous; quand’ elle eft'cuite &€
dreflez-la dans un plar; jettez. Mul
de ris de veau, crgnes,
moufferons , & fervez chaudement p F“j
Enrrée. (Vc:-yez au mot Ris derma, 1
dé faire ce ragoilt.) 3
On peut i&nﬂr cette loug‘fam ﬂﬂ !
soncambres, ow bien. avec.un

=5
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BEIU Sante. : W e .
L TEE  VEA o en
‘mes. ( Voyez aux mots concombre & laitué,

- maniére de faire ces ragofits.).

. Demi-longe de veaw: au- couri-boisiflon. :

- Envelopez - la: dans une ferviette, faites-la+ .
‘emire dans un-court-boiiillon bien nourt & bien:
affaifonné ; qf‘:lami elle eft cuite, fervez-la gar--

" mie de pain frit on de perfil frit.. - '
Cérelesres de wean farcies, grillées, avee.:
CHCE. 7
- Couper urrguarré de veau en: cdtelettes leg:
‘plus épaiffes que vous pourrez ; faites um trou: .
avec un coutean lé long de la- cote y metter de—
-dans-une farce de volalle cuite' 4 la broche ;.
perlil, ciboule, tétine de wveau 8 lard blanchi,,
mie de pain trempée dans de la créme, (el 5
poivie, jaunes d'oeafs; confez-les enfiite pour:
xl_le la farce ne forte pas;-affaifonnez-les par—

. deflus de (el , gros poivre , une demni - fesiille de-

lawrier fur'chague chtelettes ; faices-les mariner
| avec du lard fondu, perfil, ciboule-hachés ;.
frotez-les- d2 leur marinade ; mettez deffus &
deflous une: bardé: de lard; envelaper-les de-
feuilles de papier ; faites-lés griller i perit feus
nd Ellesp?gnr cuites, &tez le papiers & les.
Terver av,eiune benne eﬂ'en:ejhﬁ e
. Caeelétres de wean. aux erbers
Paffez-les fur-le feu avec du lard fonda, pers-

“ fil, ciboules ., champignons, une pointe d'ail ,.

. un pen de bafilic, le rour haché trés-fin ; mettez-
les cételeties deffas avec le lard & les fines her-
bes ol vous les avez paffées; affaifonnez de fel.

& poivie; courrez dé bardes de- lard, & faites-
cuire 4 petit feu 3 la braile ; tirez-les quand elles.
font cuites ; mettez du coulis dans lacaflercle
oii elles ont cuit; faites faire un boiiillon pour dé--
grauller ; paffer la fauffe au tamis, & fervezaves:

-unjus de citron fir Jes cotelertesat
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fite ; fai de. pgt__
Ta premiere peau; faites-les _
Tons quind ils Emt cuits , mettez-les
efence; les cotelertes alacées, metter
te de boiiillon dans la caflerole pour d

ui refte ; paflezcette faufle 2
ﬁm le ragoiit de petits oignons, &
tour des corelettes gtmes. _

hl’amr, o e oo
ﬂan npnpm‘* :
chre 5 mmezi:}mcuha mptu'.
mem‘: o elles ont été mariné
piers d'huile,, & faites griller 3
Jus 5 quand. clles font ‘m:ms,. ;
avec lh papier. A

Cirelerses de wm en ra

‘Fonceb: -une- cagl’em}e de tra

mbon; mettez les

nnJBa - des bardes
wre; ﬁm:z ﬂl:r une d¢
feu,. & y mettez. enfuit
fuites un ragofit de ris de
pignons ; mertez dedans le fnhﬁ%l !
coreletess ; ; faites-lni’ faire un bo
dégraiffer; mettez-y unjus:
fur les cémlem i
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?EIU Sante
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= Cireletres de vean maringes , VOyez au mot cite-
- Cirelertes de veau & la Lyonnoile,” voyer aun
mot cirelettes
o relertes de wean & la poile, voyer cite-

s :

2 e,
e

S

Mﬁtcf#,m de vean ala Choif, voyer cére-
e, :

Quartior de veaw & la créme, voyez au mot

er. -

Quartier de veau farci a la brocke, voyez au
mOL guartiers
. Quartier de weau mariné , voyer am mot
guartier. -

Quartier de veau piqué garni de harelerses ,
YOyez 2u mot guariier.
Ep;utf de veau a la Turque, voyez au mot
anle. :
- Gigot de vean farci, voyez au mos gigor.
Gigoe de vean ﬁ‘fgﬂm}ade, VOyeL au mot

e
t‘%’our les appréts des ris de veau, des fraifes,
du rognon, du foie ,'voyez fous les articles par~
ticuliers ris de veas, fraife de vean, rognon de

-wean, foie de vean, i i

Cervelle de wean frive.

- Prenez la cervelle de deux tées de veau}
Goupez en déux chaque morcean ; faftes-les wa-
riner Em_ un morceau de beurre manid® de fa-
rine, du vinaigre , de l'eau, fel, poivre , perfil,
giboule, ail, oignon par trml:hu??dum{:‘le' i-
rofle; quand elles font marintes, efluyer-fos -
avec un linge, & les farinez ; -faites-les Frire
fnt_lfn_ue, & fervez pour Entremets avec perll -

ki ol ar e T
Cervelle de vean aux perity oignomsi 1+
Prenez la cervelle d'autant de de veau
fue vous voudrez; faites-la- dégorger dans de

Tome I1I, Vu
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:*:EIU Sante i ¥ TR
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| Teau boiillante ; mettez-la cuire enfuite.avee *
.des bardes delard, un pea de boiiillon, Ia moi-

' aié d'un citron en tranches, un demi-fetier de
+vin blanc, fel , poivre, un bouquet, une goufle
A'ail, clous de gl.roﬂe,, faitez blanchir & cuire
-enfuite:dans du boiiillon de petits oignons blancs
affaifonnés de fel, un bonguet & de dewx tran-

_ «ches de ¢itron; ?u'.md ils font cuits, mettez-les
dans une caflerale avec du coulis, un peu de
,tEdu&mn faites-lenr faire quelques! boillonss
retirez lacervelle de fa nbraJlTe dreflez-la dama
pn plat, le ragoft d’oignons par-deffus, & fua
wez chaundement, :

s Cervelle de veau en caiffess

Prenez-en autant que vous voudrez; mnpdls
chaque morceau en trois 3 faites-les d
jam ean titde , égouttez-les cnﬁute &
metter manne: avec huile, jus de citron, fﬂi, :
- gros !uwr_e, Ferﬁl mbuuies . r.hmp;g!mu_; e
une pomte d'ail , le tout haché trés-menu ; ﬁm i
de petites caiffes de pier;. frotez-les d' _
mettez au fond de chaque caiffe une petite b
de lard, les morceaux de cervelle defiiis avec
leur ma.nnadc cbuvrez de Eemcs bardes de lard

1. gomme d:ﬂ‘ous,&:m cuire a petit feu fur le gril:

dtlles font cuites -des cux cdtds,
. e
&rwlfs de w.m a I’Iraﬂﬂwe- '7",' o
Fa:r.u-d!:g El;e dans “ui bon aﬁmfonﬂﬂg
quand lus qu'a meité coites ), Cou-
Eml;st 2 1a groffeur d’'une noix;

. ﬂm des nenfs ham:s, pannez-les de
méﬂpﬂnm&m fmes-lcsﬁuscnmﬂi.
des pigeons au bafilic ; dmﬂ’m-»la dans un

Erm: avec un jus de citron pour ]

'M' OreFEum de vean & la Sultane.
. Echavdea Jes orejlles,, faites-les blanchir; cou

,
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BEIT Sante
. V.EA VYEA | jou
mn les bouts de Ia !Wﬁlm de denxdoigis;
ites cuire les oreillons dans une braife blan-
che avec des tranches de veau blanchies unint=
-ant ; couvrez-les deffus comme deflous avec des
bardes de lard, tranches de citron ,un verre de
win de Champagne, un peu de boiillon, fel,
poivre, un bouquet de perfil, ciboules, ail,
thim , laurier, bafilic, <lous de gircfle: que les
oreillons fe confervent bien blancs; quand ils font
<uits., fervez-les avec une faufle 3 la Sule
iy ; ! e Sk
- Oreilles de vean en menus drofes.
- Les oreilles £chaudées & blanchies , faitesles
“suire avec boiiillon, bardes de lard, un bouquet
-de perfil, ciboule, ail, thim, laurier,bafilic, clous
de girofle , fel & poivre; tirez-les quand elles
Aont cuites , & les laiffez refroidic ; coupez-lesen
petits filets ; meteez dans vne caflerole une tran-
<he de jambon, des champignons coupés en fi-
léts, un ocignon de méme; paffez le tout avec
les oreilles avec un morcean de beurre ; moiiil=
lez d'un verre de vin de Champagne), d'un peu
de réduftion & de coulis; ajolitez un bouquet ,
perfil , ciboules, ail, thim, laurier, bafilic,
- clous de girofle ; faites bouillir le ragofit 3 petit
feu, & dégraifiez ; quand il eft cuit, Stez 1a tran-
che de jambon & le bouquet; mertez-y de la
moutarde 3 faites chauffer fans boiillir, & fér=
vez chaudement. : =
Oreilles de vean en ravigote.©
* Mettez dans une petite marmite de bon hotiil=
lon, un bouguer de pe#fil, ciboule, ail, thimy
laurier, bafilic, clons de gitofle , un citron.
guaé par tranches, 8t aprés en dvoirdiéla peau,
el 8 poivre; quand le boiiillon “commence &
boiiillie , mettez-y les oreilles de veau, & les
couvrez- de ble'a de lard ; quand elles font
guites , mettez dans le fond d’mv}gla_{ une faufe
uij

ST
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"~ go8 VEA. VEA
_ en, ravigote chaude, les oreilles de veau defe
fus , & fervez chaudement. { Voyez au mots
| SaufeVarticle ravigote chaude.) s
F = Tére de vean avee fa peaw, o
Echaudez-la bien, parez la par-deflous de feg:
@5 ; faites-la dégorger & blanchir; faites un blang.
avec de la farine & de l'ean , faites boiiillir ,
mettez-y la téte de veau & faites cuire avec du|
it-lard blanchi coupé par wanches; affai-
onnezavec &l , poivre , oignons , racines, gn.
bougquet , clous degirofle, une pointe d'ail, une;
feiiille de I'aurier ; quand elle eft cuite,dreflez-
la dans un plat, du petir-lard autour j faites
une poivrade avec du vimaigre , fel & pmm-_;l'?"
faites-la bouillir, fi vous voulez , & fervez.

_ dans une fauffiere, fls; vl

L'on fert de méme les tétes de veau fans la:

peau, . AT
Téte de veawn farcie. v b

.Prenez une téte de vean avec (2 pean squand.
elle eft bien échaudée & bien nettoyée ,dels <
{olfez-la, érendez-la fur une tablele cdié dep
nhrit'irllu‘ti en Mﬂ?’jcfzi:“ m;le farce arw .
[ ‘une ar ie , champignons, 'f
fil, un pea szudhunla hachée., IE blanchis

ﬁiﬂi e baeuf, jaunes d'ceufs, un peu de mie
pain trempée dans de la créme, le toutha=
ghé & pilé dans le mortier, & aﬂ'm_ﬁ:uué% '
poivre , fines épices , herbes ; faites un lit de
setee farce fur la tée de veau, mettez-y un fa=
fb&t de pigeons , perdreaux , cailles ou orto=

ans,comme au poupeton jcouvrez lera 4
fa méme &_rce » pliez la téte de E;Emﬂ! s

arpifle entiere; env z : .
Ee veau & Tﬁ:cwwlwu le fond i
marmite de bardesde lar de tranches de benly
affaifonnez de fel , poivre , fines épices , fines.
ketbes , gignons par pranches , carQles, B
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VE A VEA o9 '?I"fi__
maié tranches de citron verd , pefil haché cibow-

les entieres , feiilles de laurier ; mettez-y em= o
- {uite la téte de veau ; affaifonnez deffus comi- .

me deffous ; couvrez de tranches d& beenf &
de bardes de lard § couvrez la marmite de fon
couvercle , & faites cuire feu deflus & deflous.
«Quand elle eft cuite , dreflez-la dans un plat; &
avec une eflence & un jus de citron.
Tite de veau farcie avec différens ragoifts.

On peut fervir certe téte de vean farcie &
cuite,comme on vient dele dire,avecun ragoist
de trufes vertes ou d'¢erevilles’ deffus. ( Voyex
aux mots truffe & écrevifle la maniére de faire
ces ragouts, ) ; '

© Teére de vean d'ume awtre fapon,

Quand elle eft bien échaudée , defoffez - Iz
fans percer la peau, étendez-la fur une table 3
étender deflus une petite farce fine qui foit bien
liée ; arrangez-y enfuite des filets de beenf & de

-mouton avec des lardons de lard & de jambon;
donnez-lui la figure dune téte de veau en la
coufant ; faites-la cuire comme une bonne daun-
be bien nourrie ; quandelle eft cuite & dégraif~
fte fervez-la avec tel ragolit que vous jugerez
d propos , ou bien avec une effence lice pour
Entrée. : ' '
Tete de wean frice. '
Certe téte de veau cuite comme on vient de
- le dire peue fefrire étant trempée dans des ceufs
battus & pannée ; on la fert avec perfil Fit.

La téte duchevreuil ['e.épl:ﬂ,t accommoder de
la méme maniére excepté qu'il faut y laiffer le
crane, pour quelle ait plus figure de tére. On
Ia farcit de méme, on la fait cuire & onla
fere de 1a méme fagon, 2l
: Tére de veau aI' Angloife.

Prenez unetéte de veau avec fa peau ; échau-

- dez-la, fendez-la endeux pour la mienx faisen
V uiij
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&EIU Sante : TR -"”ﬂf
sé Y EA. VEA ¥e
gor

er en ean tiéde 5 faites cuire ces deuw
moitiés dans une bontie braife moiillée avee
ki langue. Quand elles font :Imrn:a;,1%:,-:1;15:«1;:111r
confervez la moitié la plus gre
panneres avec une mie de pain bien hlanu'ﬁn%;-
.arrofez-la de beurse & de fines herbes ; faieés |
hii prendre couleur au four’; faites un'ragolite .
de 'autre moitié , con ée comme des:
droits avec la langue ; faites mariner In cervel-
le que vgus couperez enfuite en petits dés; firi-

" mez - les & les faites frica 5 du petit- Iaridi {
méme ; dreflez le ragoiit dans un plar, la fes
conde moitié de téte deffus, un cordon: autour
du lat de petits tas de r.enelle frite , petits

& perfil frie; fervez pour Entrée. =
d" et i |'_"- b
Coupez de la mue]le de veau par ﬂ'ﬂﬁ-
ches & les battez ; garniffez-en le fond d

«cafferole ; mettez par-delius quelques. mg
coupcs par tranches, cafotés & panai¢, i
1n peu de bouillon 5 faites fuer pﬂﬂt
attacher légérement; modillez de mtltiﬂm
laiffez’ mitonner doucement julyu'd ce que
“viande foit cuite. Quand le vean eft cuits |
fez le jus.dans un tamis, & le cﬁnﬁsﬂlﬁﬁ-*
une terrine.

Ce jus eft pour toutes fortes de g-c-ugﬂ
de ragoiits,
Coulis on blond de vean. Sl

. Gamiffeze fond dune cafferole & ﬂ?
‘de cuifle de yeau; de benrre on la
tranches de jambon , oignon piqué d’ﬁﬂ
avec un peu de bouillon; faites
le caramel eft formé , étezla uﬂtﬂeﬁm
ingrédiens & les jettez dans une autretﬂﬂll;
le ; mettez dans le caramel du beurre ot
lard fondu avec de Ia farine ; faites :Mg: ;
Ie fen fans: fentir 18 rouk ; mﬁulﬂi‘l#
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@EIl Sante -

VE A, V E A, ¥
Boiitllon', un peu de jus ; quandla viande e’ -
uite , dégraiffez & paffez ce blond par le tamis:
fans expreffion. - E =

- Autie blond de vean: X |
uand la viande a bien fué dans Iz caffero= |
Te, laiffez attacher comme pour tirer un jus 1é- -
er de veau; faites alors un demi rouX avec du
d fondu & de 12 farine ; moiiillez de boiiil- -
fon avecun peu de jus ; finiffez comme on vient |
de le dire. "

ot

h

iq

Pain de vea. :
Coupez de la roiielle de veau par, tran
bien minces que vous battrez avecle dos d'un
couteau ; faites une farce avec d'autres rounélles
de veau bien hachides, lard blanchi , graiffe
blanchie , jambon cuit , toutes fortes de fines
herbes , la chair d'un eftomac de chapon & de
perdrix, trufes hachées ,cham igncns + & mouf~
_ ferons auffi hachés, tout cela bien afifonné
de toutes fortes de fines, épices & mélé d'un pew
de créme jarrangez dans une cafferole rande
les bardes de lard 5 enfuite la moitié des tranches
de vean battucs, & enfin Ia farce ; couvrez deffus
de la méme maniére que deflous, enforte que '
la farce foitbien enfermée; faites cuire enfuits
i la braife feu deffus & deffous. On peut
metire une petite pointe d'ail dans la farce 3
Ie tout bien dégraiflé fervez chandement.
Pain de vean auec différens vagoder.
On pent fervir ce painde veau aux poisy
od aux afperges, avec un ragoiit de concom-=
bres , de chicorée , ou de penits champignons.
( Voyez fous les articles particuliers la mameére
de faire ces ragolits.) : i AT
Tervine de rendrons de veanw aux petsts pots.
Vos teridrons coupés , lavez-les bien; mettez
du lard fondu dans une caflerole, & quand il
eft un pen chapd , mettez-y 1;5 tendrons de
niy
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ﬁBIU Sante - _‘f?‘iﬁ
g1 YE A V. E:bsr 1-'-&“_
| veau aflaifonnés de fel , ‘poivre , un bo ..'.‘
{ un oignon piqué de clous, un pen de p
. haché, Quand ils font pa{és, mettez - y tam—
foit pen de Ffarine ; moutllez moirié hﬂu:i!&u&
moité jus o ?;t lzﬂl‘ez mltunntr 4 Pemﬁu R0
ﬁm-es un ra e petits pois. { Voyez au
Poisy 1a magfére de le fnrg. cﬂgz ““F
ment les ‘tendrons dans la mm:e ;:t:ez It
ragoiit de pois par-deffus & fervez r.hamlumeli.
" Terrine de tendrons de veau a la puréeverre, |
aux pointes d'afperges & aux caursde h(
Laitués, M
Vos tendrons. covpés , faites les tumu .H; i
braife avec du petit lard 3 i’a.mes une 5“
{ Voyez aumot Purée , La maniére de la faire,
Faites un ragoiit depointes d'afperges & de mr;
de lairus.(Voyez fous les amcles‘parmuheu}h
maniére de le faire. ) Quand lestendronsde veaa.
fant cuits, dreffez-les dansla terrine, du petit-lard.
entre-deux , les coeurs de lditues autour.avec
les pointes d'afperges, la purée par-deflus l
fervez chaudement. (s
Parage dmne poitrine de veaw un pain u. ,,-
milien. i
Farciffez le pain d'un bon godiveaw , biel
aflaifonné avec moelle de beeuf, culs &’
chau:t champignons, ris de veau & antre. L
pain doie étre sewuvm & mis au mlltﬂ.
lat 3 dreflez votre potage 3 lurdsna:re bt
ez d'un boiiillon uE vous aurez fait cuire'une
poitrine de veau avec d'autres viandes ; |
riffez d'un bon jus de veau & fervezs
On fait auﬂi un potage avee un pnmt lﬂ
veau.

Piré de rouélle de veas i cﬁﬂd-
Coupez en trois une rouclle de yeau; h!ﬁh

la de moyen lard bien affaifonné ; druﬂ'ﬂ--iif i

péte fine iiu' un bon godiveau j et ;
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S8BIU Sante : e

E i . £

THRS ad E O VIN. & jry&e
‘pointes d'alp ﬂ,:ha!t&fﬂ:nphs, ris de veaw,~
morilles , trufes, culs d'artichaux, lard pilé, o
avec [el, poivre, fines épices, fines herbess |

couvrez de méme pite & faites cuire rcndmt &
denx heures. ﬁwntsgﬁ:rﬁr dégraiflez-le biemy -
mettez y un eoulis de veau & de jambon-(Vo :
aumot Jambon , la mani¢re de faire ce coulis. )
Servez chaudement pour Entrée.
Fité froid de wvean.
__ Prenez de Ia rouelle de veau , lardez:la de
s'fxrd bien affaifonné de fel , poivre , fines
erbes , fines épices ; faites-la mariner avec du
yinaigre ; faites une abaiffe d’une pite ordinaire
que vous mettrez [ur de gros papier beurré.
Dreflez-y votre vean avec du lard pilé & des
bardes delard, fevilles de laurier & affaifon~
nemens ordinaires. Convrez d'une autre abaiffe
faites cuire & fervez froid.
~ Nous ayons expolé an commencement de
cet arricle , [les qualités de la chair de veaw.
Voyez fous les ardcles particuliers les qua-
Jités de fes différentes parties ,” comme frai-
fe , pieds, éc. pour les! effets qu'il ‘geut pro-
duire fgivant fes diflérens appréts. ( Voysz les
articles Ragodr , Affaionnemens, Parifleries.)

VIN, Vinum, Les principes ou élémens dont

- le vin eft compofé font un efprit inflammable,
un phiegme, un fel tartareux acide, une efpéce
de uhﬂan:e‘!u]phurenfe& oléagineufe,

" Les vins different les uns des autres par HE:'
f::t au golit, A I'odeur & aux autres vertus ,

n la proportion & le mélange de ces élémens.
Ceux qui contiennent une grande quantité d'ef~
prit inflammable , enivrent & échauffent ; mais
ceux en qui les parties phlegmatiques ou tarta-
reufles aigrelettes dominent , font laxatifs & diu-
rétiques, & n'affetent pas aifémest la téte, Leg

2k il

.
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BBIU Samte . ] w‘%
éﬂ; VIKN V;’I‘T. 3
. wins qui contiennent une pgrande quantité de
F Eﬂﬂance oléagineufe &'f"g]r;h“m&'s- mme
. font tous les vins vieux, font d’un jaune exti

mement foncé , d'un’ golit & d'une odeur E

+ & comme ils ne tranfpifent pas aiftmes e
reftent long-tems daus le corps, & le deffé.
ehmt!. g = % .' H '. i
. On trouve encere dans les vins qui n’ont pas
fuffifamment fermenté, fur-tout dans m f
Frontignan, de Canaries & de Hongrie; um

. autre ¢lément, ou principe effentiel , Igavome,
une fubftance douce, oléagineule, tempé:
vifqueule , qui les rend non-feulement, age
bles au goiit, mais encore nutritifs & ado
fans.

1l y a des vins qui condiennéntun foufre d
& fubtil , au lien que les autres n'ont qu'un o
groflier, moins agréable au goht, Les vins d
Hongrie, par exemple, & du Rhin, conuen=
ment un efprit beaucoup plus agréable
foufre plus doux & plus fubtil que cenx de |
ce: de- 13 vient que Podeur fenle du vin

Rhin , lorfgu’il eft yienx & de bonne qus
mnimc!h:s forces 4 un. oiﬁ:__';x‘n‘la |
ce que les autegs vins né font pofnt.. o

flonter
¥

‘Be principe tartareux varie aufli, felon les
vins: les uns, comme ceux de Provence, cois
tiennent une grande guantité de tartre gre ¥

" & les autres, comme celui du Rhin, un' o
infiniment plus fibtil ; quelques-ums , |
seux de Marfeille , contiennent un tartee 1

' légérement amer, ce qui les rend faxarifs &
rétigues. . sty

La couleur des vins dépend. di principes
gineux & fulphureux qui (e réfout & J0 7
intimement avec leurs parties , i I'aide da
wement fermentasif inteflin; d'oil it g2
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BEIU Sante 2 5]
doit. éere d’antant plus foncée , que le vin con--
- fient une plus grande quantité d'huile.. S
‘Tous les vins rouges en général ont un g
& une vertu aftringente , non-feulement i caule
quon les laifle long-tems infufer avec les pel-
licules rouges du ratfin , mais encore avec
pepins, dant le gofic eft manifeftement aftrin=
gent; auffy extratent-ils le principe aftringent
de ces deux fubftances,'pour (& Papproprier.
Les pays fitués entre le 40. & le 50. degré de
Jatitude , comme la Hongrie, I'Efpagne; le

« Portugal, I'lralie, la France, une grande par-
de de I'Allemagne , 1'Autriche, la Tranfilva--
nie , & une grande partie de la Grece, pro-
duifent les meilleurs vins . ‘Ean:e que ces régions
fone beaucoup plus expefies au foleil que les
II.II:I_.'-EE. ; 3 7 3§ ]

. L'expérience prouve encore que les vins qui-
groiffen: fur des montagnes fitnées fur les bords -
des rivieres, font infiniment meilleurs que les
autres ; carix bonté des vins ne dépend pas feu- |
Tement de Finfluence du-foleily maisauth de la-
nourriture que les raifins regoivent. Or comme
1=s montagnes font expofées ¥la :nEt-.-gni. eft
beaucoup plus abondante anx environs des ri-

_ yieres que par-tout ailleurs, & que celle-ci ren=-

" ferme une eau fubtile, & un-principe éthéeé, il

- n'elt pas éconnant qu'elle Fournﬁg une nourriture’
eonvenable les vignes. Les vignes ont en-
core. befoin pd:n;luie :'rc%r les roffes:ne Mffifent:
pas pour les nourrir. - ! -

La natore du foleil contribue aufli beancoup'T
Ia bonté du-vin, & P'on oblerve que les meil- -
leurs ne croiffent’ point dans les terres grafles ,

argilleufes, groffieres & noirdtres ; mars bien .

dans celles qui. abondenten pierres, en fable,.
‘. encraie; car ces dmﬁms','quoi’f ftériles en
apparence ,, confervent. long-tems chalenr du'
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BEIU Sante Eags = ﬁg

VIN v I N
i!oletl, ‘qui échauffe les racines des wi

donne moyen 3 la nourriture de fe mﬁi
dans toutes.les Farne; de la plante. = i
jolitez i cela que Ieseanxqmmmlent |
te: ortes de terreins, satténuent, fe filirent 4
fe débarraffent de lem Eramcs les plus
res ; au moyen de quoi le fuc nourricier i
plante devient plus pur & plus fubsil. e
‘On ne doit fona pas_douter que la natore du®
foleil ne contribué pas infiniment 4 varierlesgolits |
du vin, & i lui donner une qualné bonne oumal-
faifante , puifque des cantons fitués fur la m m
montagne , également expofEs.au foleil, &
}gonea; de; vignes d?a meﬂ;ﬁ P a
ent vins tout-3-fait Tens. p-:r o
~d la falubrité , au gofit , & a .“'" !
Le vin de Turay, fi 'on en croit l.as
tans , p'eft redew:lbla de fes vertus falu
qu'i P'or qui croit dans cette mutl:e: g
vaut-il pas mieux les ttl:nlme: la gnu:aou
tité &e l‘au&e corroboratif que le tercein.
tient , ue 'or m ancun autre
peut eonr.n i la fertilité de la terre 5 Bi
core moins éxalter les fucs des végétaus
les rendre plus falutaires, La falubrité des
Hongrie dgpend uniquement de la fubtilité
ﬂnrurutura que. les vignes regoi ivent,aufli-bie
le principe aérien & éthéré quife méle a
fuc, & rend les alimens & les remedes bea
plus falutaires qu'ils ne Peuffent éeé fans
[ Plus les eaux font fubtiles, 1¢ éres' &'.
nées d’une manitre étl éwée
utaires, Les eaux médicinal
maladies avec tant delﬁﬂulc,q ' caules
fels & du principe fpmtueu! £cheré quielles
mnﬂent & e esnenomlia pl%nﬂi :

~pou illées par la chaleur & par I'ay

les perdent entierement leus
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BEIT Sante

i

- VIN. VIN gl
alnfi que efprit [échéré élaftique conteu dans
lIe vin accélére , le mouvement des fluides,
& excite'de légéres contradtions dans les fibres™
motrices qui facilitent la circulation du fang

- & des humeurs , aufli bien que les fcrétions
& les excrétions dont la vie dépend,

De-13 vient que les vins de Hongrie quicon-

giennent des parties extrémement fubtiles &

fpiritueufes, font fi propres i rérablir les forces,

- & & chaffer les humeurs crués & fuperflues du

i '
Le vin en général poffiéde un grand nombre
de vertus ; 'nfage modéré de certe liqueur pros
longe la vie, & entretientle corpsen fanté & en
vigueur ; il influe non-feulement fur le corps,
mais encore fur l'efprit, doncil avgmente les-
facultés plus qu'aucune autre lique'ufemu qu'au-
can autre remede que I'on connoiffe; Gryllus
d que les Grecs n'ont été redevables de
rfavoir qu'd Ja bonté de leurs vins; & qu'ils
* n'ont perdu la réputation qu'ils avoient acquile
dans les Arts & dans les Sciences, que depuis
que des Fures ont détruit leurs vignobles, En
effet Pexpérience prouve que les fraliens , les
Frangois, les Allemans, &c. dont les paysabon-
t en excellens vins (ont beaucoup ‘plus in-
~ génieux que les peuples du Nord qui ne boivent
que de la biere. e
- On a de tout temps fait I'éloge du vin & on I'a
toujours regardé comme trés-falutaire; ce n'eft
pas fans raifon;en effet on ne (e porte bien qu'au-
tant queé la circulation el en bon état, oril efk
certain que lorfque les humeurs font groflieres, & |
ra la circulation languit, en conféquence de
foiblefle du ceenr , ou pour telle aurre caufe
que ce foit , les fonétions animales , & parcon-
¢quent la fanté foulfrent une altération confi=
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E&U Sante ' : .”i!
Mt . YIN YIRS
séra.ble. On prévient ces malheurs par le ving -
ui, pris avec modération , angmente la cha-
~ leur du .corps, rend le pouls plus fort & plus wif, |
poufle le fang du centre 4 la circonférence;ang-
anente la tranfpiration , provoque l'urine , rend '
le vifage vermeil , fait enfler les veines ;enun
amot fortifie le corps & Pefprics . . a0
. Les anciens €toient {i perfuadés dé cetteiwé-r
rité , qu'ils efimoient livrefle néceffaire de tems
i autre , pourvil quelle ne fiit pas exceflivey”
car le trop grand abus du vin n'eft pas moins
nuifible que celui des a.utreg remedes. Siilig'éll il
en boit dans quelques occafions plus qu'd l'oz=
dinaire , €e nem étre que dinsﬁ? vuedexés
veiller les efprits , de ranimer I'ame , de puris
fier le fang ; & de leverles obftrudtions, v
. ‘On [era peut-étre bien aife d¢ trouvericiune
lilte des principaux vins qui croiffent en Euro=
pe, & dont on fait le plus d'ufage , .avethmf .
riétés ‘& leurs qualicés. . “innk
'Italie fournit des wins aulfi géndreus
ne délicieux , entre auwe celui qui croft
au pied du Mont Véfuve, comme: fous Jo
nom de [lacrima chrifti , parce quil coule es =
- forme de larmes avane qu'on ait fouléle railin.
.?%uelgms-lns le:nomment vin vierge yil eft p
trant d'un rouge vermeil , d’une odeur agrea=
ble, d'un goiit douceitre, & d’une qualite 8=
lutaire ; il paffe avec beaucoup de facilité 4
caufle de fa eénuitds B ‘E
Le vin d'Albe, ainfi nommé du liew o il
croit, n'eft pas moins-falutaire aux perfonne
en fanté. qu'aux malades, 3 caufe de Ja vere®
gu'il a dexciter la tranfpiration & Purime; il ¥y
en a de rouge & de blanc. a7 MR FCUINE
- Le mufcat de Tofcane , on le vin de Mopto
fialcone eft trés-eftimé & extrémement
ble i boire. .

?..

-

e

aiiima"

H

Dictionnaire des alimens vins et liqueurs, leurs qualités, leurs effets, ... - page 520 sur 561


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_019428x03&p=520

BEIH Sante - :
W VIN  fig

- “Xe vin Marciminien qui croit prés de Vicen- |
e eft excellent, & moins nuifible aux gouteux
. qu'aucun autre vin gue ce [oit.

Les vins .de Rhétie , qui croiffent dans la
‘wallée Télivienne font extrémement riches &
délicienx; ils font rouges comme du fang, dourx,
% hiffent o gotit quelque peu aunftere fur la

angue.

"“Les vins de Crete & de Chypre, awrefois
«connus fous le nom de Punigues , font deux vins

" de Greee généralement eftimés, ;

' Le vin de Champagne tient le premier rang
entre ceux qui croiflent en Erance ; il eft agréa-
‘ble 4 l'eftomac , ami des nerfs & de la téte 3
il pafle aifément par les urines; & Pacide fubdil
& fpiritueux gu*iﬂ:onti_en: lerend d'ungofit dé-
dicieux i ; 3 -

*Les vins de Bourgogne giennent le {econd
Tang ; ils font forts , couleur il de per-
drix , agréable au foﬁt, moins velatil, & plus
propre a fupporter I'eau que Ie vin de Champa~

Commeils contiennent plus d’efprit qu'aucun
autre win, il conviennent 3 ceux dont I'eftomac
engendre une grande quantité d'acides , aum
vieillards, par exemple, aufli fen qu'aux per=
fonnes fujertes aux a ripocondriagues

* & aux fiévres quartes. furtout alutaires
dans_les cas ol la chiliffon eft défefueute,
& ol il refte beaucoup de crudités acides dans
Yeftomac. F
!ﬁEﬁu cofnnie gErd-; l:ﬁ difilation dd vin de
Bourgogne , ler me acide
ai_iﬂ-d'.:teg& aftringent , nlf gﬂ it que 4;;
vin eft propre pour fortifier le tour de I'efice
mac & des inteflins ; & qu'il vaut mieux en
mgz lorfque le venire eft liche que lorlgu’l

4 erré. 2 i
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gﬂ Sante . L e
__'"'p.o VIN. V ENG - S
' ‘Le win da:ret » 'qui croit aux enurom de
,Bouxdeaux , quelqne ];e: auftére ; il nq
lmuble ni la téee , opfrations de
rit 4 & il foruﬁe adm:rablement le fon gh

[szc. Lemeilleur eft celui de Pontac, .

Les vins d'Orléans , tant rouges que b
font généreux & amis de I'eftomac ; mais.
portent ordinairementa la téce.

Les vins blancs da Poitou , a rochent m
pen de ceux du Rhin ,mwlltpfg:lnmpiu
cruds. -
©On peut encore mettre au rang des meillenrs
vins de France , le vin de Frontignan & le
vin muftat, qui eft rouge , extrémement fort,
d'un goflit dcre & quelque pew’auftére, & mpal:k
de fupporter I'eau.

Tel eft encore le vin d¢ I'Hermitage , entre
Valence & Saint Valier, qui eft muge!.ue, ,
médiocrement auftére, & d'un goiit appro- 4
chant de celui des Baies de Mirte.

' L'Efpagne Pmﬂutt des vignes qui dcmne,u!éﬂ"
vins excellens’s 3 caule déla maturité durm‘ﬁﬁ

Le vin de Canarie s qu'on apporte auje
&'hui des grandes Canaries , croit aux mmmq
de Palma, On en fait un grands cas. o

Le vin de Malvoifie eft fait avec de gros
raifins ronds , & fe conferve fi long-tems , qu'on
peutdie tran(] toutes les ptmﬂ,"‘!

n

Le vin de malaga eilbeanm;rplus gﬂﬁ
celui de Canarie,

Le vin d’Alicante,dans le Royaume de'il'alml?"
eft rouge, épais, apréable au golr, &
fie Feftomac. Celui auquel on donne co
ment le nom de Tentoude vin couvert , 0
différe enrien du précédent.
" Nous avons déja parlé des ving dtHoﬂF&
gu Rhin. G

' ﬁlltl,l .

o el
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-I-' VIN. VIN. dlé;;:
* # Entre lés vyins, il y en a d'épais, de
“daufleres & de douxy & de cl-:: vins les uns -
font blancs , les autres "dunj jaune foncé ou rou-
ﬂﬂh fans parl:r des couleurs mtcrm«éd‘mrm e
| qui font des teintes, fortes, ou affoiblies® des
' Erem:ercs,:i yena qui portent bmcoup d'eau,
d'autres qui en portent peu.
Les vins épais nourriffent beaucoup , font nm
ﬁng épais & caulent du nbﬂtuvﬂ:um dans !es
'T:Toere:.
Les vins aufteres nonnment mleux i l’ef-'~
tomac; ils mourriffent peu.
‘Les vins doux produifent des effets tout con-

ST Les vine bIsncs échanffent mums que lﬂ‘-
llﬂﬂ!s.
" Les vint d'un j jaule foncé font les plus chaudsg
apxés €ux les vins rouges.
Les petits vins, ou ceux qui ne peuvent por=
'Pc ne trés-petite qmqu?é .:]eat:, fopt les
moms eﬂimm, & il n'yena point g\u atraquens
.ﬁca:’ la teu‘ﬂ: p il .
“Ceux , qui f& font uneén tpmcuhere
‘conferver leur fanté, choifiront les mrmbﬁt
& hauts en mulﬂ]r.
_Ceux qui outre cefa auront envie &"autrem
"Iﬂ'r!cm efprits animtaux dans un état libre &
tranquile-, s'en tiendront aux pﬂmw*ﬁu aux
vins blancs & clairs qui portent pen d'eau , &
moins qu'un appauvnﬂ'emn: extraordingire dw
ﬁg ne le: déterminé 3 ufer d'une hqu:ur plus

-

i

-

3,

e iE

L

L 3

Differzation fur les ving £:rr
Ia qualitd pn;pm du vin, A .ﬁndr'_r, quaml
on en ufe érément , eft de réparer les ef=
prits apimaux,de fortifier 'eflomac , de purifies
Ie fang , de favorifer la tranfpiration, & d’aider
3 toutes les fonctions du corps & de Defprit 5

Tame III, . Xx
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o -

falutaires e font plus ou moips @ ,q

.é v I Nc' 4 TIN‘&- 1 o Lat !

' l.'.

- 1ir, felon le caralere propre de chas

1a confiftance , la muleur., odeur, % .

Vige, la féve, le pays, L'année apportent

des différences 1 notab .
" Gros ﬂfﬂ.. ; |

- 1% Quantdla ‘confiftance le vin' e'ﬁaugm,.

on délicat , ou entreles de enx ; le gros vin ol
nent peu de phlegme , & beaucow . tﬁ '
groffier, de terre & de fel fixe ; e _ 3
principes qui le compolfent font yoﬂgl.-w
wmoins de facilisé an cerveau, & s'an d

avec plus de peme quand ils b fone par
forte de ﬂns convient 3-CEUX g

ilehent ou qui fone un.

g ,ceux que | jefine é;rwfe &ﬂlﬂ ont:pm
'phmr I'abftinence. o 2

t md%hea: fep&a;m sean

: mc?.geu de foufre , & quelqy II? ola

s qmt;erjn&ﬂimm;;no i:f:d;ﬂéﬁp.

et fucs er’

E:I‘!ar:ntﬂ . du.c cur &d llemcur.r

: cmuonsw aires ; ;a 1 :

on & 4 cepx dont er,,_ 3

aralls par des obfirucions , pe

[ ce_vin n'ait point trop: de
me;. amvei elques-uns..

i i e il e le g I

'Le vin qm tientle milieu ﬂgal:fa 1e | ot
n'eft ni trop nourdffant ni trop.
qggn,’hﬂmpmtﬁfauu&m#.._

38, Quane 3 la: coitleur , le vin eﬂ'@'ﬁ
gﬂ_’!“%u& lehmsc eﬂm&l‘»““f o,

“Les 1 vins “blancs contiennent un- ﬁitu'e E@ #
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%, VIN. 4 Vi N!‘lﬂ 523
rouges en ont un plus groflier ; les premiers
font plugs adtifs , les feconds le font i?mins &
nourriffent davantage; en un mot les vins blancs
- picotent plus que les autres,ce qui eft caufe qu'ils
ouffent par les wrirtes ; maig ils E?ﬂlt ila
ongue incommoder Peftomac & les intefling ,
en les dépoiiillant trop de leur enduit. ¥
Iy a des vins rouges qui tirent fur le moirs
ceux-la renferment plus de tartre que d’efprir;ils
fﬁmaﬂrinﬁm & plus capables de reflerrer que’
d'ouvrir 3 le vin paillet ou clairet tient beau—
- ¢oup du vin blanc ; mais il eft moins fumeux &
-plus ftomacal. ; :
3% A légard de Podeur, les vins qui en ont:
‘wne agréable, qui eft ce qu'on appelle fenrir
la framboife , font plus fpiritueux que les autres.
Jils réparent plus ptement les forces &
contribuent plus efficacement 3 la digeftion
aufli: conviennent-ils mieux aux vieillards, 11 y
# des vins qui ont une odeur de fiit , d’autres -
qui-fentent le pouffé , d'autres le bas, tous ving
_ mal-failans - : Fie
© 4°. Pour ce qui et de Ia faveur, Jes uns:
‘font doux, les autres auftéres, les autres par-
‘ticipent de I'un & de P'autre, 11'y en'a enfin qui:
fontacides,, d’autres qui font dcrese - -
~ Les vins doux font tels-, parce que dinsle-
tems qulils ont fermenté , leurs parties fulfu-
reufes ont été moins fubtilifées par I'adion [dés
fels ; enforte que ees foufres groffiers embarraf~-
fa pointes de ces mémes fels, les em-
-péchent de ‘piquer fortement la langue ; el
. pourquoiles ins doux caufent moins dirritations
& conviennent par conféquentd ceux qui font
fujets 3 touffer ou qui ont des chaleurs de reins,
lis noutriffent beaucoup , ils humedent & ils
lichent ; mais il en faur boire pen, fans quoiils
font des obftruiions par-Ieurs parties groffiéres,
e o X XeAf

¢ el mﬁﬁ

*
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?BIU Sante : P ,-.‘

F vin boum ﬁ.trmlt eft de:mammtﬁ w._
“beaucoup de b:le, Ces fortes de vins an’

 -vefte weniyrent guéres s ce qui vient de ce que
les efpfits en font trop concentwés ; mais i
€N 3 qul avec cetie douceur, antrement ap ]

Jée Liguenr du win, ombeaucgup ﬂep;qm,t.

& ceux-la font plus apéritifs,, parce que leurs
foufres ‘ont éué plus coupés & plus duﬁ'é: !g "ir
‘les pointes des Il; Al

* Les vins curbes & autres ont &e:felsgr
plus capables dembarraffer les parties ol ils
font portés , que de les nétrer, ce gﬂ:ﬂ
caufe qu'ils font forts alnn £ns , el
~ferrent 'eftomac & lesinte thn nour=
riffent peu , & n'attaquent gueres | la néu-;h "-_
«mais comme ils [ont extrémement i

~dl ya peu-de canflitutions, auxquelles ﬂarm‘g
Hwnnent.

- Les vins qui tlenaent fe ilie mk&#; i
& Vaufiére q;;m les Plus agréables & en méme
stems les plus Gins , is fortifient 'eftomac &6 -ar

"y

diftribuent su[érnem.
1Ly a des vins qui n'ont que du pﬂﬂintatl i
dont ce. piquant tire {ur 'amermme ;.
font 4 craindre aux bilieux & 3 m:.s.lu- by
péramens fecs, SHElE
« 52 Par rapport 3, I'ige , le vin eﬁmﬂﬂ. %
mouyeau , ou de 1 moyen ige. Le mumuw' 4
O eﬂ celpi qui n'a pas encore pallé devxon
-trois mois; le vieux celui qui a ;mﬂ'lﬂ e
le vin de mgenig&, celui qui ayant pal [ J!,-
G iéme mois , u'a pas Encnua:temtll-._"_._ _ﬁ
année, A =
Le win nouveau eft de deux fortes, ou tout
nouvellement fait, ou fait depuis un mois o8
t]mu:i Le premier étant encore verd & fe-
sant & peine , produit des diarrhées & quelque-
fois des. wom:L'FI,l'cmens- » fans quoi il fait des
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¥ I'N. VIN. sRp
‘ebftrultions dangereufes , remplit le corps de 7
pituites, & peut quelquefois donnerlicui la gé-
nération de Ia pierre, Le fecond a les qualités
. du premier dans un moindre de ) i
Les vins demoyen dge , c'eft-i-dire qui ayant
“plus de quatre mois, n'ont pas encore un am,
font les meillevrs ‘de tows, parce que leurs
‘principes ont eu affez de tems poor fe méler
mtimement les uns avecles antres, & n'en ont
pas eu affez pour (& défunir ; c'eft en cela que
‘confifte leur véritable point de maturité,
~ Le vin vieux qui avance dans la deuxiéme
‘année a:ammen:e? dégtmérer. Plos il vieillit
- alors, & plus il perd de fa bonté. Celui d'un an',
‘autrement dit d'une feiiille eft encore dans fa-
wigueur : mais les vins de quatre & cing
feuilles , que quelques perfonnes vantént tant,
font des vins ufés, dont les uns font infipides ,
les antres amers , ou aigres, ce qui dépend de
“Ja qualicé quils ggroient auparavant : car les vins
farts deviennent amers en vieillifint , & les
foibles saigrifent.

Chez les anciens un vin paffoit pour nouveau
les cing premieres années: 1l étoir de moyen ige
lEl cing autres , & on ne le regardoit comme

vienx gue lorfgu'il avoit dix ans; encore s’en
~buvoit-il qui ne commencoit 3 étre de moyen
-Age qu'i ‘quinze ans. Quelques Auteurs lyont
meme mention de vins qui avoient cent & deux
€ens feuiilles. Mais il faut remarquer que iles an-
+ Ciens pour conferver lenm.vimrg-lmghben:s', les
[ faifoient épaiffir jufqu’ confiftange de miel ,
-quelquefsis méme jufgu'i leur laiffer prendre
une telle dureté en les expofant 4 la fumée
dans des outres ou peaux de boucs quion étoit
t obligé pour (e fervir de ces vingz, de les ra-.
per avec un cofirean. Souvent aufle pour une
- gertaine fagon gu'on leur donnoit pour les

g
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Zf;-ps VIN. VIN .
' empécher de fe giter, quand ils étoient encorar |
aflez claits, on les laiffoit s*épaillir d’eux-mé-,
mes avec le tems. Tous ces vins épais contrac-
| toient dans la fnite une amertume inﬁ:mbh;u., ]

! mais comme en s'épaiflifant, ils (e ifoient
i une fort petite quantité , & gqu'en méme |
tems ils éroient i forts , qu'on s’en fervoit pour
donner poliz aux aurres ; ils (& vendoient exeré- |
mement chers, Leur amertume & leur €paiffesr |
étoient caufe quil falleit employer beatcoup:
d’eau, tant pour-les délayer que pour rendre lewr:
golir fupportable, ‘ : 34 ol |
Il.elt fagile de juger qu'une once de ces .
vins -délayée dans une E":me d'sau, y confer |
voit encore beaucoup defa vertns auffi y oo ..i
avoit-il ‘dans lefquels il falloit mettre vingt
'quzl;:nu fmrl:t;g.&i: vin, IR :&n ALy
i nt 4 la féve qui eft ce qui fait
force du vin, on-.dif&ng; le mzn i
& en aqueux, Le r?ulmqm e
-bien de lean, & le fecond celui quium fen:
d'eau faffoiblit. Le vin vineux nourrit davanta- +
#age; I'aqueux nourrit moins. Le premier eft .
fujer a troubler la-tére; le fecond ‘eft plus ame
du cerveau , & convient micux aux gems de
g fes vins los plus Commabe
A I u pays ; les vins les plusco
font ceux: d‘It,an:f.‘d'It}agne, @Pm?t
dﬁ Erance, E i " : i RS
: Vins dlalie, R T
_ Le meilleur vin d'Italie eft celui qui croit aw
pied du mgnt Véfuve & qui eft vulgairement
appellé Lacrima Chrifi. 11 eft d'un rouge vif s
d’une odeur agréable , d'une faveur un peu dow-’
ce, & il pafle aifément par les.urines, ® «
Un des plus renommés apsés celui-1i eft de
vin o’ 4lbano t il y en a de rouge & de blanc. Hs
sonviennent I'on & ['autre aux fains & aux s

0
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k|
; v LR, VIR 7
firmes : ils facilitent la. refpiration & excitent les ?q
' nes, ' |
' - Le vim de Monre-fiacone ne cede point i-celuy’
d'Albano pour excellence du gotit. :
+  Le vin de Vicence, itale d’un Peu’t g
appellé le Vicentin dans I'Ecat de Venife, éﬁn'

- win innocent dont les goutenx boivent fans en:
reflentir aucune incommodité, R

e Vinsr d'Efpagne.. :
" Les vins qu'on nous envoye d'Efpagne font:
non-(tulement différens des autres par la qualicé
qu'ils tiennent du climat , mais encore par la
_mani¢re , dontjon les fait ;- car, on met boiiillie*

" far un peu de feu le fuc des raifins diésqu'il a éeé
tiré, puis on le verle dans des tonneaux ot "on
Ie laiffe fermenter ; mais comme il a été dépouil-

. 1€ par le feu d'une parfie confidérable de fon

phlegme , ce qui a empéché les fels de fe déve--
er afféz par la fermentation pour pouvoir
. divifer éxaffement ‘les parties fulphureufes, il
arrive que les foufres n'en font qu'd demi rare=
fits, & qu'embarraffant les pointes des fils,
ils ne leur 1aiffent-que la liberté de chatoiiller
doucement la langue, ce qui eft caule que ces
fortes de vins onf une cqnﬁﬁﬂ.n_ ce de fyrop & un*
goiit fort doux ; mais'l'ufage fféquent en eft dan-
gerenx i la faneé, :
* Ces vins ne fe doivent boire quien-paffant , &
en fort petite quantité, feulement pour remé-
dier 4 certaines indifpofitions d'eftomac -que

Tulage commurr des vins ordinaires eft quelgue-

Tois incapuble de corriger. o B

i Ving & Allemagne..

~ L'Allemagne, comme on I'a deja dit, n'eft
Pas également fertile én bons vins, & il n'ya
que la partie ménidionale, & I'on voit méme en
confultanit Ia carte, que toutes les régions fitudes
3 plis de st degrés délévation du Pole, font
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[ %28 VIN VoI Na '.-';r..'
B riles en bong vins, parce que dans les: '.'{
- voifins du Septentrion , I'air eft moins fubtil,.
- la terre moins remplie de f‘uufre,
g Entre les vins d'Allemagne,, ceux du R]'nn#
de Mofelle tiennent le premier rang. Ils
ment un foufre trés-fin & un acide trés-déli b
beaumup d’ el‘pﬂt éthéré une (uffifante qnann!;
& gblegme & trés-pen de terre; ce gui les
trés-faing.
Dn dira peut-étre qu'ils contiennent hw
coup d'acide tartareux’, comme on le reconnoft

pat la diftifation, & que par cunféguenr. :lsa:@

4
%
f.

vent étre ennemis des nerfs ; mais 1l E[‘m r
quer que P'acide du vin du Rbin, n'e nﬁ‘ 3
acide groffier, un acide fixe & moﬁm i
un amf de toute une autre nature par le m&lm'
ge d’un foufre fubtil qui le corrige ; car ﬂ,ﬁ
111:1 adoucifle & qui modifie jlus les acides
ge foufre, D'ailleurs sl y 2 e Pacide dans.
vin du Rhin, cet acide méme en ﬁu:lﬂ meé=
rite ; car il fert 4 en brifer les foufres, qui fans.
cela fe porteroient avec trop de violence dans
le fang , & pourroient troubler les |
tions, ¥ 'n,I: Rk
Ir’mr de France. ¥
Les principaux vins de France font ceux. lf
1éans , de Bourgogne, de Languedoc, de _
vence, d ’&n;nu,%e Poiton , de Champagﬂ}“r
&B- ApTe
I.es vms d‘Orlé-ans font vineux & qﬂ‘lb}g"
ils n'ont ni trop, ni trop peu de corps: ils B
tifient 'eftomac; mais ils portent 3 la t#?ﬁ-" e
ils enivrent aifément, Pour les boire bons,
faut qu'ils foient dans leur feconde année..
Les vins de Bourgogne font la pliipart un pes
gros , mais excellens. Ils ont pendant les pré=
miers mois quelque chole de rude, que le tems
orrige bien-ée, Ils font trds - nwrnl'am}l'!
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@EIU Sante -
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@u’iﬁant Peltomac, & portent peu 4 la téte. =~

15" Les vins de Gafcogne font’ gros & couverts , -

| peu aflringens néanmoins, [ls ont du fen fans

' porter 4 la téte , comme les vins d'Orléans,

| ®Ceux de Grave qui croiffent ‘auprés de Bor-

_ dedux , & qu’on nomme ainfi 4 canfe-du gravier
«de leur terroir , fomt avec raifon les plus effimés
du paz:. Ils ont un goir un pen dir; mais ce

' dont des vins qui enivrent moins que les autres,
_& dont la principale qwaiité-e&.ﬂqe fortifier el

* ‘tomac & les inteftins, - £oA

- Les vins d'Anjou font blarics, doux & fort
~_vineux. Ils fe pardent affez long-tems;, & font
meilleurs un pen wvieux, ) j 2

Les ving de Champagne font trés-délicats'y
“ce qui eft caule qu'ils ne portent prefque point
d'ean , & mourriffent peu. Ils exhalent une
odeur fubtile qui réjoiiit le cerveaw; Leur goie
-tient le milieu entre le doux & I'auftere, Ils -
montent aiftment 3 la téte, & caufene des fu-

xions , quoiqu'ils paffent facilement par les uri-

mes, Ceux'de la cote d'Al font les plus ex-
cellens. e ety B R e

« - Les vins de Poiton ont de la réputation, &
ils méritent d’étre eflimés par le rapport quils

j -'maﬂ_c les vins du Rhin; mais ils font plus

5. : - :
. -"Lﬂes Vins de ?risafamrhhnu, Touges, gris,
paillets, tous chauds & fecs, peu I'eau
& affez agréables au goiit, ?m o a
Les vins de Roanne Rattent le golit, & font
de plus fore fains, ce qui vient de leur expofi-

_ tion; car ils croiffert fur des cdteaux, dontla

" pldpartregardent ou I'Orient ou le Midi , ce qui
e peut que les rendre excellens, . -~

~ Les vins de Lyon qui croiffent Ie long du

‘!{hénq s connus fous le nom de vins de rivage,

{ont vigoureux & exquis, Ceux de Condricux
dome 11T, : Xy
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gj Y IN. VIN
::&ut ne fiauroient étre affez loiiés pour
bonté.
~Les vins de Frontignan, de la Ciou
Ca.nge_per&nx., de Rivefarde, font com
aux vins de Saint Laurent & de Canaries,
ne conviennent point pour ['ufage ordin
- ils ne font bons goe lorfqu'il s'agit de
4 un eftomac trop froid , eu de diffiper
colique caufée par des matiéres crues &
~ tes, Onen ufe auffi par régal, comme
‘des vins:d'Efpa
- Ces vins contiennent une grande qua;
ﬁls buucbup de foufres & ped de ph
¢ cequi vient de la fagon qu'on donne
dont on les fait, On en tord la gr a
la cueillir, & on la laiffe ainfi .
cuire &htdeur du foleil qui &n enleve :ne b
de I'humidicé e que leur fic
Ezpom]lé de fon pble me , ne peut &
menter entierement: d'oi il arrive qu'il
‘une douceur & une éPauﬁur peu:
ble i celle des vins d El’{g
Pour ce?m eft de année il fa
heaucuup d E_aud fi I'on mr..;ngﬂ :
un vin. Celui de Beaun
.ll.e til

ey

ﬂ
qlu demande une faifon temp
veut une fnfnn
ﬁ rjer 3 s’en
ndﬁ = &

Tout ¥in , comme tout autre mma_:
de fe} , de foufre, defprit , d'
terre , & ce n’:ﬁ qu'aux dﬂ'

aux divers mélanges de ees Pﬁnﬂpu»
. attribuer les difficrentes qualités des A
* de cos principes qui dominent Je plus. il
L
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VN, W
. Hes vins font le fel & P'efpric; efpric qui eft
principe le plus adtiffaic la principale vertu des
- vins; c’eft ce qui les rend capables de donner
de la vigueur , d'aiderd la digeftion , de réjoiiir
‘e cerveau , de ranimer les '} mais comme
ie m de cet efprit el de le rarefier dans les
i tes parties ou il f& porte , & L'y faire
~ yarefier les liqueurs qu'il amtrnuve s il arrive que
Norfgu'il et en trop grande abondance; il gonfle
& dilate lec parties curre mefire, ce qui fait
qu’elies font moins flexibles & qu'elles n’agiflent
-plus avec la méme ailance qu'anparavant ; en-
"?Mte que les eiprits animaux & les autres liqui-
des n'ézant plus régis par les folides, les princi-
pales fonélions tant de 'ame,gue du corps , qui
ne s'entretiennent que par 'équilibre, qui regne
»entre les [olides & les fluides, doivent fz dé=
ranger ; c'elt ce qw'on voit arriver 3 ceux qui
~boivent trop de vin ; lenr téte appéfantie , leurs
~ yeux troubles, leurs jambes chancelantes, leurs
délires ne prouvent que trop ce défordre ; mais
fans boire du vin jugq‘tl’i s'expofer & ces acci-
- déns , il arrive toujours lor(qu'on en boit beau=
coup, que les membranes & les conduits du
<erveau , trop fouvent plus tendus qulils ne
doivent éire , tombent. enfin par. cet effort
‘réitéré dans un.relichementquine leur permet
plus de reprendre deux-mémes leur premiers
agilitd , & de poufler les ﬁ uides comme ils
faifoient , ce qui doit irement rallentie
~ la circulation des’ fucs , interrompre les fécré-
tions, metere le defordre dans les elprits animaux

_ & porter par conféquent beaucoup de domma
* mon-fealement au corps, mais emcorea Yel-

* prit.

: %n voir par-li que fi tout le monde doit-

" ‘hoire peu de vin , les enfans en #mn_q: encore
' il
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: Santé > 3 _._ ‘1
ijes  ¥IN. VIN %

gmmns boire qu qe: les autres ,.& que fi l'on man=
re févére K d;ﬂ"us , les fibres' dé-

-que de leur

licates de leur cerveau, gmﬁz tendent facil M
_ment par la &ion des eff 15 du win )
relichent de bonne heure & deviennent fla 5

* meté néceilaire , ce qui non fenlement doit
fer aux -enfans ‘des fluxions ; mais les rend
roffiers & ftupides pour le refle .de leur ¥
a vivacité & la pénérration de Vefprit dép
. dant furtout de la fermeté médiocre des ﬁﬂm

avant que d'avoir el le tems d‘aoquénr la f 15“
et |
.g

cerveau. e
Si TPon examine le vin par rapport A fon fel
on y mtirem“ encore l;:lﬁmﬂ écueil. Cefel
un a fartareux ca & par conléquent , § :
© yient i saccunmler dans !uI::o s 5 de faire « 9.
coagulations dangerenfes. Or le win pris ¢
‘pur , en trop grande qnantité , & trop
wvent, ne que dépofer Jans s vil
beaucoup 'Ibn fel acide, d’oli il s'enfuit §
de ce coré-H il doit encore faire de g inds
_ fordres, comme de caufer des apoplexies , -
lc{afgms des tremblemens , des goutes.
Elul' eurs nutre& maladies femblables ,qlun
"autres principes que la cnqgﬂmnn Le m
depréufmaus:u accidens,c’eft debigntre
fonvinzalors les efprits fulfun de cette b
affoiblis par un @ ﬁ:ﬁt :
qu'une fermentation, ouce&l;.’: ire , pllu
ta 4 donner de la force aux pn:;cies qu'd ]
ire violence ; & le fel tartareux qu'elle n
ﬁlmnfuﬂiﬁmem déaye , s'écha pmﬂﬁ:
ité par Ie: » & ne fera fur les pi
fohdes impreflion délicate , capabl
fement d' ler'lasmdhuﬂmem,de ;
ce mo_ren cours du ru 3 Ay
f:: ﬁuﬁwm & de mdm .. [
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@HIU Sante:

ﬁ‘I N. v f fq 35
cu 'eft pas qu'on ne puifle boire le vinpur;
sais alors il en faut prendre peu, On ne peut
éra preferire lideffus de - vegle générale. Les -
scrﬁmnea délicates & les jeunes gens doivent’
viter le vin pur , ﬁ:r—wutapres des alnnemdﬂ '
dnre dlg:&um 5 mais les perfonnes rebuftes
Paccorder avec plus de libers I.a-
ﬁlfon en eft fenfible ; les gens robuftes & ceux
qui font accolitumés ide grandes faugnﬂ ont
- les fibres plus dures & plus (olides ; ces fibres
i:hr conféquent étant moins qupuhiu d'ébran~
ement ne peuvent que fe bien trouver d'une
certzine quantité de vin pur , parce quil leur
= faue queiqu.e chofe. de vif & de piquant pour les’
AFACET 4 } fans guoi elles tombent dans ipac~
tion; cela fe prouve par la nature méme des
fibres motrices » qui dans les animaux qui vien~
nent de mouric - te.prennem leur. mouvement’
d'ofcillation quand on les arrofe de vin pur »
" au lien qu'elles demenrent mortes d on ne’
ht hum&zm que d'cau fimple,
lus le vin donne ordinairement une
nm.we e vertn aux fermens de Veflomac qui en
deviennent plus aétifs , & plus énétrans , ce qul’
g fur-tou ceffaire avx nnes d‘un tem=
rament fort , lo:fquelles l‘” ent i
exercice , une nourriture i%:re &, ;le dsﬂi—
«ile digeftion , comme font les gens de la
cahpagne & les ouvriers,
,Quant 4 Ja feeonde panic dé 1a propofition
f volr que le vin pur eﬂbuuoou‘g plos mtli-
aux perfonnes délicates lorfgu'elles le boi-
s des alimens difficiles,d digérer, M.
)Endr ia rouve ainfi. Le vin, dtul,mdeﬁ la:
es alimens , & a-leur. ﬂl.ﬂﬁblmﬂﬂ =
mmq tous legahmens ne font pas éga=-
Emntfacﬂﬂidn y il !t‘;ﬂ[j.ﬁll{ﬂiﬂﬂlw
Yyiy

s
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wi. font trop indigeftes ,

pour s'infinuer dans le i'apf-_, & trop peu pi
-y pouvoir faire , quand ils y font amiv
¥omﬁ_in'u de fines nourriciers ; enforte que le
fe teouve farchargé d'une matiére hétérogén
trouble la eirenlation & embareafle les v
au liew quefi cet aliment avoit confery
Méf‘u‘ﬂﬁ&ﬂé » & qulils ne fe fiie pe
“introduit-dans les vaiffeaux , il aureit pris
eours parles (els , eu feroit ford par le v
fement , ce qui n'aurcit pli étre que falutair
Ainfi ceux qui aprés des alimens de mauvais fuc
boivent du vin pur, fe font plus de tort
ne font d'un tempérament extrémement ro
que s'ils buvoient de I'ean pure , parce qu'il
ttoduifent dans fe fang un fuc impur qui y
canfer d'autant plus de défordre , que ce
eft plus délicar . & que les parties folides
* doivent poufler les fAlvides , ont moins de
& de reflort.- Ce n'eft pas que le vin pur n
rige en partie la crudité de ces fortes de
mais il ne la corrige jamais fi bien lorfGu’e
3 un certain point , qu'il ne vaille encore
a¢ pomt introduire ces focs dans Ie fang.
Aurefte , comme il y a des vins quine
point I'eau, & d'autres qui la portent
" des eftomacs dont les fermens fon
6t émouflés par I'eau 5 ainfiil faue dire que
quien pleine fanté peuvent (& contenter
ure , fans faire tort i la digeftion & i }
s , ont U'eflomac meilleor que lesa
&me doivent point étre cités comme &
ples qui prouvent que I'ufige de Peau pu
toujours plue fain par lui-méme , puifque i1
leur fait du bien, ce n'eft qu'd caufe que les
folvans de leur eflomacs fant-fi' forts .
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BEIT Sante ] ; z :
B an,.  VING el
~ Je fecours del'eau qui en modére l'adtion, ils le
- feroient trop ; ce qui eft fi vrai qulen remarque
- que la plupart des buveurs deau font plus vo-
| races, mon lguc ce foit toirjours I'eau qui caufe
| cette voracité ; ce qui arrive quelquefois; mais
parce que fouvent elle les trouve tels,, & c'ell
~ principalement par cette raifon qu'elle Teur eff
. bonne ; la voraciré qu'ils ont venant pour-lers .
de la pointe des fels dont leurs diffolvans font .
~armés ; ainfi croire que , parce qu'on Voit plu=_
fieurs perfonnes {& bien porter & avoir méme de’
Ia force de refte en buvant de I'eau feule, il s'en- -
Auive en général que Vean pore oit Ia boiffon la
- plus propre pour fortifier la digeftion , c'eft
confohdre Peffet avec la caufe, Lape I
L’homme tel qu'il eft anjourd’hui, a des dif~
folvans Faihle: qui ont befoin quelquelois d'étre
© aidés & éguifds par le vin ; quelgues-uns cepen—
| dant omg:es di%‘ii\raus pfu: forts , & cepx-lz
. peuvent [ paffer de vin,

En général on peut dire avec le fgavant Horf=
tins , quele vin modérément pris , eft une boil-
fon trés-convenable 3 'homme ; que cette boif~
fon contient un phlegr:e qui humeé&e , un ef-
prit qui réchauffe, un foufre qni nourric , & qu'elle
@ beauconp plus de rapport avec notre mature’
que P'eau fimple , furtour lor(que cette naturg

‘commence 4 s'affoiblir par la fuite des années.

Le vin , dit P, Gonties , aide i Ia cofliom

* des alimens, 4 la diftribution des fucs, &3 Ia
fortie des fuperfluités; il cuit & réfout la pituite,
il corrige IB-EIG-

mélancolique , répare les efprits
diffipés, & entretient dans leur état naturel toutes
. les fon&ions du corps; il fomente [a chaleur
naturelle , leve hs:nhﬂmﬂiqns ,ouvre les paf=
fages , adoucit la-bile, dont il chaflé une partie
t la voi# des urines & par les iflucs de la peaus-
' On peus| Fappeller le véritable élixir de la-

V- Yy i),
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IT. Sante ’ : i :‘;.
£ VIN. VIN.. i

‘vie , mais il faut en Gavoir ufer ; car felon _ﬁh A
ﬁge qu'on en fait , on y trouve "I fanté ou l%u" i
maladie, la mnquﬂné on.le trouble , fa paix
- ol la guerre ...Pourccqut.e&db;hnv
- d’eau , continui le méme Autenc , jen ai v Lt
| peu qui fuffent d'une bonne famé 5 {E}nt’% :é
pliipare fans couleur & d'un reint livide ce qui.
vient de ce qu'ils abondent en crudicés: r.at]. _‘
qu'ils boivent les nourriffant peu, & n a;ram gnﬁ
affez. d’a&ion pour contribuer , comme il fauty
3 la_diftribution des fiics 5. leur laiffe une |
dévorante qui les oblige i prendse plus & it
mens qu'ils n’en. peavent digérer ; enforte. gl’ilg; 7
SGaiTe ot i dE T Yidaues. shls i autres ,.
ee qui a fait dire 3 Déméerius , & p!‘ll!-éf.re am
affez de raifon en un fens, 31: ‘il n'y arieq
bop 3 atendre d'un buveu: eau.
g Fin briilé. :
'Prenez une pinte de bon. vin- de Baquo i
méttez-la. dans une éguierre dargent de
_ verte avec une livre de fucre, deux Feuatl&
macis 5, un brin.de: -poivre long, douze clo 3_‘ 1
Eu'oﬁe une branche de romarin , deux fedill
e laurier ; mertez enfirite cette éguam;ﬂ' :
vapt un grand feu , & du charbon allume
aurour ; meteez le feu -au vin avec du papie
allumé,laiffez le briller,juffu’d ce qu'il 'étel
tout feul; on. doit hosg ce-vinle gjﬂs :

ml on peus.
Win des Dituxi ;
Pelez deux citrons & les mupezpﬂ '.51.:
ehes avec deux pommes de reinette coup i'i .|
méme } metter Efe tout dans un plat zvﬁ -
- guarterons de fucre en poudre , unie chopine de
vin de Bourgogne, fix clous de girofle , un |
d'ean de Heurs d'orange ; couvrez bien le.
&h e iffez tremper pendant deux ou tf&ﬁ I‘I ~
Ies Paﬂh-]c mﬁuw dans une chaunfle, co
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BBIU Sante, s

jele s, Wl YIS sy

\ -?ﬂl:‘ﬁ'.i” ambgez-le fi vous voulez & le muf =
. quez aofli 3 certe liqueur eft excellente. = 1

- VINAIGRE. dcetum. Le vinaigre [eft une

Tiqueur adi&iﬂp‘&iﬁmﬁ:'?dﬂlﬂ? & végérale

jue F'on tire'dw vin , au moyen d'une feconde
3 %ﬂﬂnl'ﬂﬁﬁha = .
I eft exerémement utile, parce qu'il réfife
 de Ja maniére la plus forte 4 I3 putréfadlion dan-
eule i laquelle les fucs animaux font fujets.
| ne peut'ninire par fon fcreté, i.caule des par-
ticules huilenfes qu'il comtient, qui (emanifel=
- tent par grand nombre dexpériences, quoigue
n'ch?es par acide, Il eft ires-pénétrant ; il £in-
finue dans toutes les parties db corps, i onen,
excepte un peticnombre de vaiffeaux , & venant
i fe diftvibuer dans tout ke (yféme valculeux
il y agit avee efficacité, fur-tout lotfqu'il eft aidé
i ‘parla chaleur naturelle & le mouvement vital. IF
e méle encore trés-promptement avec tous les
thiides animaux, (ans en exceprer méme 'huile,.
& produit par ce moyen ua grand nombre eI
fets dans le corps.. LA
Tes mets peuvent étre i_til_‘gifunnés avec dw
vinaigre , & moins quiil n'y ait une maladie d'u-
ne: nature froide. L:e vinaigre eft froid & deffé -
chant; fes parties ) Comme qious Pavens die,
font twés-délices; c’eft un puitlant diffolvanc. I1
divife, il arténue les mauvaifes humeurs dont
I'eitomac eft embarrafi¢, 5i Von a pris en ali-
ment quelque fubftance-dont les élémens foient
groffiers,, elle fEra-diffoute , arténuée, & pour
ainfi dire, travaillée par a&ion du yinaigre.
11 y a deux (ortes dé vinaigre, fgavoir de
. rouge & de blanc. Le vinaigre rouge fe fait avea
" le-vin rouge, & le vinaigre blanc avec le vin
- blne,On appe'ﬂe-auﬁ quelquefois le vinaigre dil-
#il6, vinaigre blanc, Le vinaigre peut étre encore
nommé différemment ,. fuivant les différentes
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BRI Sante ~
Ey:r  VIN VIN Y
“fortes de plantes qu'on a-ﬁ‘i&"inﬁlﬁr;
- exemple , le vinaigre rofat, le vinaigre de fu
* reau, levinaigre d'ceillet, le vinaigred'effrag:
- & pluficurs autres, Le vinaigre doit étre choift
. en général d'une faveur piquante , agré:hlu}%”f'
ilﬂ%mmﬁt‘ acide, qui ait été fait avec dy-b‘ow_;zm
vin rempli d'efprits & chargé de beaucoup de* =

fartre. ]
Le vma:gn eff aftringent & rafraichiffanty
gqmﬁ qu'il foit pris en une quantité moderées
1 excite Pappétit, il aide & la digeftion desali—*
mens , il apT:iﬁ: les ardeurs de la bile, il arréte”
quelquefois le hoquet & le vomiffement. . < & 15
Le vinaigre Fr& en trop grande quantité pi=i\ |
cote fortenient lefiomac & les inteftine, & =/ &
eommode le genre nerveux. 11 eft encore per= 4
nicieux aux perfonnes maigres & anénuées; ¥ -
- celles qui om la poitrine ' foible, qui iguﬁ'uﬁi%
beaucoup, qui ne refpirent qu'avec Peiﬁ, &y
qui font fujertes aux aff Gions hiftériques. I
convient aux jeunes gens bilieux ; mais les vieil- *
lards & les perfonnes d’un tempérament mélan- ==
colique doivent s'em abftenir, ou en ufer
fobrement. i & ‘ij
Ls vinaigre, dit M. Lemery,.eft un i b
- pévivifié, Le verjus n'eft aigre, commeon I's '
dit , en parlant des difffrens etats ol pafle le rai=
fin, avant qu'il fbit venu i une parfaite mamm=
rité , que parce que fes acides tiennent l¢ 5
des. autres principes, & il ne- devient doux en-
fuite que parce que fes acides font emba)
par des parties huileufes & rameufes qui fefopt
elevées 3 mefure que le fruit 2 miri #or il ftﬂ!’;-l‘:
- que les acides du raifin qui avoient perdu une:
partie de leur force par leur union miﬁpﬂﬂ”!‘j

cipes hnileux , recouvrent dans le vinaigre Jeur

!

iere force tolle qu'ils Pavoient dans le ves=
Bs. Voici comme il le prouve, i
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BEIT Sante 1=
Le vinaigre (& fait par une feconde fermenta-
" #ion du vin. Dans la premiere les efprits fulfu-
- reux furmontent "obftacle des matiéres groflieres
| gui les embarrafloient, précipitentau fond &aux
cités du tonneau la lie & le tarire du vin. La Ji-
queur demeure en cet érat tant que les efprits du
vin ont aflez de force & font affez abondans pour
repouffer continuellement les parties tartarenfes
& pour les empécher de fe méler i la liqueur &
d'y prendre le deffus, Mais auffi-tit qu'une partie
des efprits s'eft échappée , le tartre ne trouvant
Fe!us une 2ufli grande réfiftance qu'auparavant ,
diffout dans le vin, & prenant & fon tour le
-deflus des autres principes, abforbe les efprits &
- &'y unit. Cleft alors que le vin devient ai-

Mous difons que I'union du tartre avec le |
vin le rend aigre, parce que le rartre contient
beaucoup d’acide, & que d’ailleurs on ne voit
rien autre chole dans le vin qui puiffe lui pro-
eurer cette migreur. Voick une expérience qus
confirme ce raifonnement, o

Ayez un tonneau rempli de vin, & garnk
i fes chiés de beaucoup de tartre ; faites aigric
ee vin dans le méme }:mne;:, & I'on pourra:
voir aprés’ que le vin fera devenu aigre, que
Ie unrz qui-%bo{b auparavant aux cétés d ton-
neau, n’y fera plus, & qu'il [z fera diffout dans .

e
Your faire plus promptement le vinaigre, om
met le vin dans upn lieu chaud; la mﬁ? en

" aette occafion excite dans le vin une perite
fermentation , ¢n fait diffiper quelgues efprits ».
& donne plus de facilité au tartre de s'¢étendre
dans la liqueur: S'il n'y |voit point affez de
tarrre dans e tonneau ot P'on veut faire du vi-
maigre , on n’a qu'i yjetter de lalie qui eft um:
wéntable: tartre.. Cependant on fait di vinaigre
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it SE’Ln'te— . Iy

S o IR (R
qxpaﬁgt 4 I'air du 'vin dans un vaiffean ‘fng
on y jette du tarere paﬂ:eig; Igamw H
ans lé vin des paridies tarraren en?m ¥y nager
qui s’y rarefient & s'y étendent enfuite ; mais
vinaigre n'eft ni' fore ni ne fe conferve ﬁmg@'
tems que Pautre., A
Il ya une chofe 4 remarquer dans Te ﬁﬁﬁ
- aigrit, c'eft qu'il ne perd point de fon volume;
au contraire il femble qu'il en augmente :
raifon en eft que dans cette occafion la diffipa-
fion dns efprits n'eft point fenfible, & gur_ §
mtrc s’y rarefiant beaucoup, 1
{: volume de Ia !:queut : aeh
Ln vinaigre eft afttin ngent ra&a!chuﬂ'u.t,'
convenable dans lere{i]umames & dans leshé-
mo:‘rhaglcs » parce qu'il fixe & arréte le mouyes ﬂe
meént lmgétu.l!ux des humeurs en les épm.ﬂiﬁﬂl‘
un peu; il excite appért en picotant up M ﬁ:
les fibres de I'sftomac: il aide ia digeftion des
- alimens, en les divifant & en les attéml"t pﬁnﬁ
Ies pointes. ﬁ::ldes
Le TII':.}ETB pris €n ttop grande uannr. pro="
duie des effets tour oppofés; ; 11 affoiblic & d
Vefiomac , en hmtan: trop fortement ; il ink
mmmndc beauc nerveux par ¢
méme irritation qui nau e queiqueﬁxs ﬂ i
vemens convul c'eft pourguo dé]
le vinaigre dans les aﬂ?&:oml::aén
grit, parce que f&s acides fe méiam‘.ea‘l
quantité avec les pardes Lalfamiques &alb
.neufzs de la maffe du fang, les rarefient & les
divifent 4 un point e]J%s deviennent enfaice .
incapables de s’ittacher anx ga.rues fal:ﬂdﬁ;@.j 1

de les nourrir. :_,,mg_:g
On mol?e&m- peut-ére, eM. Te=i
mery , que jattribue ﬁauaﬂ:aua ndem

es du’ yinaigre pris en grande guantité,
mammd’m&ugtm;pum i
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BBIU Sante, ;
i Y1 N {q -HN.“,
e es du fang, puifgue je viens de dire gue’

gfﬁddes é ?gtﬂ'ent &.-cna]gulen: les hummgfr;
- _doidl paroitroit bien plutét (uivre que plus ces
. acides font abendane , & plus la coagulation ou +
~ Xépailliffement des liqueurs fera parfaite.

Mais al faue, dit-11, faire attestion que les
-acides, fivant leur qualité différente, produi-
Aent ou da coaguladon, eu la diflblution. 1ls
jproduifent la coagulation quand ils font en pe-
tite - quantité , parce qu'ils font piftment liés &
xetenus par les parties rameulf;es du corps on ils
A& font embarrafiés ; mais dils font en grand

" .nombre, ils divilent & ils attdnuent de tous

«<otés ce méme corps, & ils farmontent la réfit-

- tance que leur oppofbient fes parties rameufes

- .embarraffances. Il (& fait pour-lors une véritable

Aiffolution 5 on ne doit donc pas croire que la

lution & la coagulation foient deux chofes

‘fi oppolées, puifque la coagulation n’eft autre

xhofe qu'un commencement de diffolution , ou
plutét une diffolution imparfaite.

Le vinaigre, dic M. ind.q', iand on en
afe fréquemment , affoiblic confidérablement
Peftomac, & caufe des mzwemens ;znv_nlﬁﬁ,.
«ce qui ne pent venir que du trop e-
quu‘il PE:i: fur lesfibres, 11 eﬂﬁﬁnmu
femmes, fur-tout 3.celles qui font fujettes 4 la-
jmaladie hiltérique; il Eche le corps , & en ra-
fraichiffaut , en apparence , il brile en ef

ey b
.

Maniere de faire le vinaigre. —

Pour en faire de trés-bon , on nddponf um
muid de vinaigre trois livres de farine _H'n:gle,
quatre onces de (elcommunsune once de poivre,
autant’'de gingembre , une once de pirétre , une
once de poivre-long , demi-once de mufcade

- autant da canelle ; mettez Je tout en poudre 4
A& les paitrifiez avec la farine , & de bon vinad
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il Sante' - 3

g VIN. 'VIN.
on en fait une efpéce de gitean @, :
ﬂ:" qu'on met cuire au four pour le laf
' ‘re&&mdu ; €tant froidjon le met en
mux s quon jetre dans le Tonneau a
tes de bun vinaigrechaud 5 on huu:.li?g,

droit :.lmni &le lendemain ,on
pintes de vin qu'on verfe dans <ce tonn
puis huit jowrs aprés douze ou quinze
pintes, & ainfi hhmt)lemm]nm, on
tinué, jufgu'i ce que le tonneau foit
jufqu’d un trou qu'il faut faire 3 quatre
d'en haut du fond , qu'on laiffe ouvert; ¢
doit étre percé dtm:utﬂlequony puiffe
tre un bon&on : enfuite prenez wn
“ fleurs de furean , y::m'ﬁe ans le vinai,
{= perfedtionnera bientbt aprés.
gur donner de la couleur au vin;
Eirmd des grapes de furean ; lorfqu'elles
en miires on les écraf® dans un baque
laiffe fermenter cette liqueur comme le
1a couvrant de quelgde cho[‘c ; enfuite on
tire A clair, & on la met dans un baril ;
fervir au bet'um il faut mettre ce baril i la ca
il fe tonﬁn\em ainfi toute Tannée.
On fait du vinaigre rofat. Pour
“mez des feiiilles de rofés qui ne foient
cent feiiilles,car les autres ont plus d'odet
fez-les fécher au foleil 3 érant [!:llel 1
les dans une beuteille de verse 4 lai
que vous mPIirez aprés de 'mui-lgm: _
leur qu'il y ai 2
olez kmrwlﬁeﬂdﬁm hﬂnﬂ ch
I:,;ltmhnt un ;nolxnu fix
cela , fervez-vous de <e ?mgﬂ:
celleat,
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%PIU Sante

i IN. VIO _
. On fait aufli du vinaigre 3 I'eeillet , & 3 I’
", tragon.Il faut obferver la méme chofe que p
. le vinaigre rofat , i I'exception des maticres
. ?elfiibnt_diﬂun&s » Ceft-d-dire qu'an lieu des

 feiiilles derofes, on prend celles de I'eeillet,
.. Yefragomen herbes,

Vinaigre a la maﬁnis‘?vm pour difféventer
1 i [
Prenez dans le moJi: e Mai de I'eftragon, du

«cerfeiiil, de la pimprenelle & du creffon ; faites-
“les fécher au l‘cF:ilci,lp'fl&?::t midi , mettez-les enfuite
dans, une cruche avec quatre cignonsen tran-
«ches, douze goufles d'ail , autant d'échalotes , -
Aune pincée fe coriandre concaflée , une poi=
. gnée de grains de moutarde , quatre cirrdns
' coupés par tranches, un grosde poivre long ,
ain demi gros de macis & ﬁnﬁ-.q:air! clous de -
~ girofle ; empliflez la cruche on vinaiﬁre %
ouchez-la bien, expolez la ai Soleil pendant
huie jours ; paflez le vinaigre 4 la chaufle, met-
tez-le dans des houteilles pourvous en fervie
aubelin. * .

"~ VIOLETTE , Viola. Petite plante qui donne

- mne fleur fort odoriférante dont on fait de la
pite , du fyrop , de I'éan & de laconferve.

Pire de fleurs de violeite, :

Pilez quatre onces de fleurs de violette bien
£pluchées , mélez-les avec une livre de mar-
melade de pommes paflées parle tamis ; faites
fécher le tout dans un poélon; mélez-y du fucre;
dreffez votre pite & la faites (écher & I'éve
gomme les antres. :

Au lieu de marmelade de pommes vous pou-

. vez prendre. de la marmelade de citron', on du-
fyrop violat tout fait,an lieu de piler la violette,
commane onl’aja_li:. 4 s oy

Conferve de violentes :
Prenez des fleurs de violette bien épluchéesde -
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Sante, 2 :
44 b B R N 1Y
iJeurs boutons ; Ehz les. dalis un mortier, p
fez-les dans umn urez-en le jus ; faites
~ redu fucre & fouf} &mz-’ie de deffus le £
mmﬂvy im!m de -mleme quand le fucre
lez-le bien , mettez-y un peu
us de cm'un. vuidez anﬂ'n&tr’bﬂe ‘con
- dans des moules pour la couper avec Ja poin
<'un conteau en .zelle que vous you

_ drez. g 7 I
de violetre. S AT

‘Prenez des fleurs de violette bien épluchiéa
de leurs boutons ; faites cuire une livre

" fucre i foullé ; pilez vos Beurs de wi
dans un morticr 5 mélez-les bien
fiicre dans un poelon ; paffez le tout el
dans un linge. Quand ce (yrop eft paffié m
le dans uneﬁnmﬁlﬂ quE Vous bouv;hez-
il fera froid. :
Il faut que les mnlettes dient une bot
odeur & qu'elles aient éé cueillies le m;
avant le lever du Soleil. [
Eau de vidleree, il
Prenez des viclettes cueillies avant le le
du Soleil , & en téms fec; deux poignées i
fent pour rlenx. pintes de ligueurs ; éplu
Eien, ne prenez que la feizille des ﬂenrs, m
lden dans Teauavec un quarteron ou demi-li
€ X
On - lajﬂ'é infufer le tout pendant fix h
enla pafie enfuite d travers un linge;
pﬂﬁr la boire plus agréablement, on l.’ 1

?IVE Viva ou Draco marinus , poifli
mer , ipm—présdeltmﬂle& de la figur
maquereau ; mais elle i la Ea u_plus u
chair plus ferme, & les.arétes Tq
un des poiffons les plus ﬁum & mwﬂ'
que Yon ferve fur les tahau,
pei bt ‘
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'Siantév‘ T TRl 2 A
IV VIV. . g B
fw&, blanche , ferme, courte, ﬁ-iab’lq',’pe-f N
a5 :j!ﬁ(?ée'fln fucs groffiers , & d'un trés-bon golit; 0
| ellé fe digere facilement, charge peu 'eftomac, |
| &nourrit beaucoup ; elle ne produit aucuns
| maivais effets’, 4 moins quion n'en ufe avec
¢ excés:elle convient en tout tems, 3 toute forte
- d'ige & de tempérament. g

. Ce poiffon eftarmé au haut du dos de petits®
' ﬂflgﬁij!!gns ou de petits os tranchans goi lui fer~
- went de défenfe 't:::-m:rEB les pécheurs. ;1'1{5 en font”
¢t pigoés Ia partie s’enfle & la gumeur eft accom--
| pagnde mdp?minmen: d’inl‘?ﬁmation , de dou=
© leur & de fiévre. Ces aiguillons n'ont pas mé=
| me perdu tout Jeur venin quand Fa
| mort, & q}u‘and par hazard les cuifiniers en font
| piqués, il leur arrive prefque les mémes accidems
i que fi Panimal éfit £té vivant ; c'elt pourquoi il
[ eff brdonné par les Réglemens de Police aux-

- péchicurs & aux Marchandé de poiffon de les

wg'er. ey
n peut fe fervir pour remede, dit M. Le<-
éry , de matidres dcres, volatiles , fulfureu-
fes , comme d'efprit-de-vin , d'un mélange d'oi--
hs & de fel, ou bien de la chair meme de”
‘vive. Toutes ces matidres étant appliquées
L fur la¥%plaie ouvrent les pores de la pean, &
lis Blle;t'lec:']nnem une iﬁé’:lE plus ]ihr: ;:hx par:;ﬂ
venimeufes qui s oient introduites.
ns ﬁﬁuné':: en cette occafion de ré--
E“en cendre le cerveau de la vive, & d'en’
prendre intérieurement ia'gw_dre. Cependant
par cette calcination-on prive le cerveau deé
ce poiffon de fes fels volatils qui font les plus
efficaces pour détraire le vemin, & on réduit -
ce cervean en forme de matiére alcaline propre”
fenlement 3 abforber quelques pointes acides 3
ainfi ce méme Auteur confeille le cerveau dés
Tome 1, : Zw ;

g
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$e YIYS YO
a nveﬁms@: faire fubir I's pmwnn.&m
N wnl;ilé- diﬁ d [ ptqﬁ
M. A ue -quand on a. 2
¥ aquip r}:'mul'r;l le foie de la vive, & a
lavmr ém{E Pappliquer fur la bleffire , & que
€elt 1i le remedele plus prompe & le p! hm b
La vive (e mange ordinairement |
, fervie 3 la faufle blanche nr&c un
TEI‘III elle eft fore faine apprétée
quelques - uns l'aiment micux frite , %
tres _au beurre. roux § Cce dernier
ére beauncoup. de fa. bonne qualité ,
muﬂi étant un beurre. 3 demi bm.léqm
roit que contrarier la digeflion. L roll
On appréte lesvives engras & em me
Eri voici les différentes maniéres..
- Vives & la broche en gras.
Vuidez , laver , effiyez & piquez:
" de_moyen lard: affaifonné .pﬂ'ﬂrl
dans une brochetre , attachez-les 3ila
& les arrofez d'une marinade- de: cette.m
re ; mewez un peu de vinaigre danslak
frite, avec un peu deffénce de jambe
poivee , & un peu-de fel, quelques
coupés par tranches, des ciboules
teanches decitren , unmoreeau de be
tez les vives an. fen , a ten
tems de la marinade , &ahu drnﬂ.'dz d
at; jeteez une effence de jambon. de
ﬁ.ﬁm chandement. :

Fiuer en a.rmjmém.
\ﬁu&ez‘lanx, & arrangez:

~ dans une caflerole de leur grandeur ; 2
de fel, de poivee dr.ﬁne;épmes ¥
de ﬂnu herbes, un non:, un: houg
ueﬂurmm:he: une livre ou dem

25 e de veau ; garniffez le fond d
Iﬂlh ayec une sw,ple de tranches ¢
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BEIN Sante | . e
3 v NG N VIV

oouvrez la cafferole & la faites fuer fur un four-
neau; éwant ué & attaché, comme un jus
veau , mettez-y un peu de lard fondu, de Ia.
fatine » ce qu'il en faut; remuez avec une cuil-
ler fur le fourneau; éﬂut roux , moiillez-le:
moitié¢ boiiillon, & moitié j Jus. .

. _Faites boiiillir la moitié d’unt bouteille de-
vin de Champaﬁuo. ou vin blang jmettez dans:
1a cafferole’, ou font les vives ' yuidez-y le:
jus de veau ; mer.l:ez. mitenner 3 petit feu ; ém
un ragofit de jambon. V&j&az au mot _l’mém
eomme on fait ce raga Qnand le ragoilt, d;
!ambon eft de bon guﬁt 4 uruz les mghea
jambon &, en garniffez les vives ; ;ﬂm-lp:
deflus, & les fervez chaudement.

Vives en gras aux éereviflesi

Faites cuire les vives de'la méme maniére que:
les vives au jambon ; éiant cuites, tirez-les de-
leur jus , & les.mettez égounﬂ 5 dreflez-les, &
jettez deffus uu ragoft -de iutm décreviffes:
en gras , & les fervez chaudement. ( Voyez 3
-E.-:rwﬂfe:r la manitre de faire.ce ragodit de quenés:

d'écreviffes en gras,) v 5§

Vives en gras aux huirres:.

. Mettez cuire les vives de la méme
que les vives au jambon;; tirez-les de leur jus 5.
& les laiffées égourter; &emigianq £hn,,'
jettez deffus un ragoiis d'huitres en gras ;

vez chaudement. ( Voyes au MMM I
mmu&te de faire ce ragofit. )

Vives a la braife.

Vuidez, laver & efluyez des vives, iffex
une cafferole ovale de la grandeur des wives:
que ¥ous voulez y mettre, de bardes de lard:
& de trancher de beuf; ailaifonnez de fel-,,
poivre, fines épices 5 ﬁna hethee, quelques:

~ oignons coupés: par tranches , ciboules , perfil,.
feuilles. de lauricr.j, arrangez-y les vives ; af

Z1zij, o

P
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ouvrez & il
& defibus ; érant 3 demi cuites, mettez-y d
verres de vin blanc ; achevez de les faire cuire;
€rant cuites , tirez-les & les mettez Egoutt -+
dreflez-les, jétn:z. un ragolit de foies. gras,
ris de veau, decrétes, champignons , trufes
‘&‘mﬂmﬂs deffus , &. fcrvez chaunde

syez 4 leur article pmcu]ier la maniére dé-
“chacun de ces ragolits , fbit avec :
gﬁ‘ﬂ: de champignons , ou- & mouilerons ,
;_:‘tl‘lﬁl. &n-gmﬁ:mr des vivesd lab

. Vives farcies en gras mx monfleronss.
Habillez des vives , e iffez-les par les
'ﬂﬁbeﬁmei%musﬂﬁ itle; mettez-les
' ala braife, de laméme maniére qu'il eft’
¢ ci:dévane; étant cuites , tire
iiffez égoutter ; dreffez-les dins un plat

y un'ragofit d¢ moufférons en gras par~d
(Woyez '3 Moufferone 1a manicre de fai

ragoit, ),
: Jdﬂ' mmmgm.r.
Vuidéz , lavez, & ez vos vives; fi
Les dans du bhmre»fondu, &'un pen de fel
tez-les griller , étant grilléés coupez.ta
i’elm.deh u,ontmm&‘ i
rréite; s enquatre, & w
un pl.ut, ]ettez deffas une eﬂmede‘“ A
& les fervez chaudément.
Oh y met aufli unragaﬁtdtmﬂ'mb#
mmgai&:dgtmféwm ik
Fiver en 1 gras m#am‘hh d’E :
Mettez coire les vives 3 1 brai c
«i-deffus - ; faites un ragoiit de :.aﬂl&t,
montans delaﬂhemamﬁtgu‘i!:ﬂ*
anmurarrdr.r..

S

e
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BEIT Sante’ . . :
- T r v—- v I f ";\ “. 4
Vives en gras aw céleri.
es f& font de la méme mam#m que celles:
'sus cardes.. (Vfu}re:.. aw.mot'Céleri la manigre:
d faire lé ragoiit de céleri’ -
| Fives.en gras:an coulis dep&rdr& ;
Faites c’?“; vives ciﬁ laﬂbral['e! de la mat-
mére quil eft- marqué effiic ; étant- cuites”
tirez-les & les mettez égourter ; dreffez-lesdans:
un plat; jéttez deffus un coulis de perdrix an«
roux , fervez-les: chandement: { Voyez an mots
Perdrix la fagon di Conlis de perdrix au rowx. g -
- Vives: & ladwaife avec Toutes fortes de conlis,
. Les vives la braile fe ferf;nt avec” tuuwn
rﬁmps de coulis, Voyez Coulis. '
; Vives aug trufes a IMMHA :
rl!le? des :ru&r, & lés jerez dins leau &t
mefure ; faites-les égome.r,-ﬁonpe'r.-les en tmn—-
ﬁhﬂypaf&l-lel. avec un.demi-verre d’huile; ua
}uac ,-une tranchie dé jambon ,. deux gouf—
: ail , trois clous ; mettez-y ﬁn-&peun&ptuoée’
dé farme, monﬂlén avec. un yerre de vin dé.
Champague , une cuillerée dé rédudtion, un:,
de bon boiiillon , une perige cuillerée de.
coulis , fel , pm\rre- ites hoiillir le ra--
golit 3 petit ; quand il eft cuit dégraiffez-les:
Ed!gz ans !'huule de petits crolitons dé pain ..
comme dés tro mmvl&s égoutter”
ar pu li‘nge blanc , & les metrez. dins 16 ragolit™
de trufés un moment avant qn&He fervir 5 en—-;
fuite marinez vos vives avec Phuile , fel, gros
. POIVIE , 4 ciboules , une gpuﬂe d'ail , 1é:
tout haché , & les faites griller. Quand elles..
{ont cuites. fervez avec le miwﬂt de. tenfes.
Vides ak:petic
Toncez une caftrole de veau & dé ]amban .
tranches doignons ; voidéz des vives, coupezla .
téte , metrez-les {ur 1és tranches de veau , cou-
wrez- lesavee dés bardés dé lard; .ﬁxmfnu les’ -

g' ‘.....!

L
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ranches de veau un quart. dﬁwm-.
" lez avec un verre de vin de Chiampa
. faifonriez de fel, gros m-e,mr
B serﬁl, r.'lbou[es,- une gauﬂ'a d'ail . une
= de l'auneu faites-les cuire 4 ;Hl:lbfel
* ung demi-livre de petit:lard ; ooup,‘men
ches , faites bIannhtr & cuire dans du bo
Quand il eft cvit, Stez-le du boiiillon
chez-le d'avec:la conenme, prenez les viy
dreflez-les , ab'luftenqzl:han ement; paffez.
cuiffon dans un tamis; remertez-la furle
avec une cuillerée de coulis & les mo
de perit-lard; faites faire quelques boiiil

ur que-le petit-lard ne du :

e
m emnt e out,
lhﬂuh.g B

Vivies dla Provengale.

" Foncez une tourtiere avec des tranohie
ons , thin, laurier bafilic , ail, & bar
vundea, lavez, amle:. dmuvﬁ
chés; aﬂ'ufunm avee fel, pois
dh citron, meetez-les fur des bardes d
des tranches de n; couvrez les *mis-
fus , comme defflous; ﬁm;-lurmu aun fo
ltous un couvercle de mnmere § mett
unp cafferole un verrede vin de Cha@
que vous faites bonillir & éoume:i me
a_prer Pavoir “fait réduire 4 meitié
jus 5 un. demi mmd‘hqﬂe le jus iﬁ*. d
- trons, fel, gros | oirre, :léléchalbbe h
retirez les vives fonr,qnand elles font culs

tes , dreffez-les & 1a favffe par-defius. .
Filets de vives glacés a la pimbéche..

" Vuidez, &mm 5 lever les gl:.ﬁ des deux o
fque vous 5 piquer par- s a - pets

lard; mettez ,&5:: une caflerole ::?2 0
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THsante,
e YIV: o
| péeendés, un houguet de toutes: fortes de fines:
herbes, une goufle *ail , trois clous ; faires foer
 le veau:& le jambons meiillez avee un verre:
de vinde Champagne, du boiillon, une cuil-
* lerée de réduétion ; faitescuire. le veaw: pendant
- une heure 5 pafféz enfuite cette place au tamis ;-
mettez de I'eau fur le feu; quand elle bout ,
- metter un moment: blanchir les filets de vivess
Elfués : retirez-les dans l'eau fraiche ; faires-
cuire avec Ia place_qué vous aurez paffie
au tamis; quand’elles font cuites , faites rédui-
rela gla.ca s & glacez les filers, comme um
fricandeau; ayez une bonne f{auffe 4 la pimbé=,
che ; FE:;:‘ ieﬁ"}ts les filets diﬁwge az}é& T
- pour la faufle: ( Voyez Saufle 4 Ja pimbéche,
> Viﬁtrghgc ﬂ‘fﬁ ABE .
Voyez pour- Papprét d& ces-vives:, Fives a la:.
~ brocke en gras . & ferver deflbusune faufle i la:
Sultane. Voyez Sauffé a Lz Sultane.
Vives a PEleftorale. ;
Vuidez de belles vives, écaillez, laver &:
effuyez-les;. foncez une cafferole de tranches de-
wveau & de jambon ; mettez les vives deffus;s,
vouvrcz-les de bardes de lard'; affailonnez. de
fel , fines épices , unbouquet de perfil , ciboules;.
2il, clous , feiiille de lauriery faites fuer les-
tranches de veau avec les vives ; mouillez avec:
-deux verres de vin blanc 5 faites cuire les vives,.
fen deflus & deffous ; mettez dins une caflerole
un ris de vean blanchi , des champignons ,..
trufes , bouquet., tranches de jambon, un mor=
* ceau de beurre ; paflezle tout: énfemble , mouil-
Yez avec unwerre de vin de Champagne , une . -
cuillerée de réduétion , dubon beiiillon ; faites
guire le ragolt a gedt feu, dégraiffez-le , met~
tez-y deux cuillerées de coulis. Quand le ra- -
gohteh.fini & la fauffe réduite.,. prgfez-y um: !

-

Dictionnaire des alimens vins et liqueurs, leurs qualités, leurs effets, ... - page 553 sur 561


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_019428x03&p=553

. affiné, Etant luen'- fmns &wde Bgllt

rez-les , & les égnm!t‘ timﬁ.'x,!
ﬁ:;nﬂ"ez. -les de perfil- frit, & lt'l &'am

ent pour un plat de Tt

Fiver. umaprr.r‘mmm

Fmteﬁ frite des vives de la méme.

itelt marqué ci-deffus ; E'am Ja groff

% noix de beurre ; étant fondu , mettez.

pincée de farine & !a remuez ; étant

tez-y unﬁ&u dé ciboule , de perfil &

ﬂpu nons clrés,mom un ped deb

pt:'lR'oﬂ 3 affaifonnez- L& de. poi

tez-y mitonner les nrﬁs*frrms dédan

minué i propos , tirez les vives de Ia caf

& les dreffez dans un plat; mettez une

Fﬁ?‘ée de capres dans la fauffe, liez-la ¢

is au roux ou d'écreviffes ; f cette fa

-i'pn bon Enﬁ:; ;ene-:.-iafn: lesvives; &

Fiues. mﬂmnﬁw ?
Fdites frive les vives dé [a m&ne.
quiil eft marqué ciedevant. Etanf.fmes de b
couleur , faites un ragoiit de
coupez par moitié ; Srez-en le « ns&'

- pezen dés; me:tez-!eamsrmeumdn poi
< fel & du vinaigre , & un n c
tranches; étant marinées, z-les

’ lwgeamem un morceau dE: beurré dans.
£a

erole ; étant ettez-
& les faites mniﬁ‘:nd E;g::t m:g:h

houziinn dé paﬁ'un laiflez-les :mﬁur
ém: cuitesy digmrwbmiu ez
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BRI Sante

_ CAW: VIV oyia
coulis auroux ; mettez mitonner les vives daps.
la cafferole avec les-<concombres ; mez—les ;

* lesdreflez. Si le ragoiitelt d'un bon goie, ﬁh
tez-le fur les vives, & fervez chaudement, .

“¥iver aux. laftuis, .

Vuider , lavez & nﬂ'ugezemrc deusx linges vos
vives , cizelez-les, ; faites fondre un peu de
‘beurre 5 mettez-y un ped de fel; frmer lea wre:

_ de ce bearre ; me griller 4 Eﬁ
nez les coeurs d'une douzaine de laitués, Enm-
les blanchir dans de I'ean; éeant blanchies, jecez-

- lesdans de Veau froide ; enfuite preffez- les une -
2 e ; mettez Ia groﬂ'ﬂn' d'un ceuf de beurre
dans une cafferole ; érane fondu , mﬁte‘z-y une
pincée de farine, & remuez toujours ; lorfqu'il
eft roux, coupez les laitués par la moiti¢, faites~
leur faire quatre o cing tours , moiiillez-les d'un
boiiillon de poifion gi‘m:"unnez—lu de (el
Emmtun bouquet ; ia'?ﬂ'az-lm mitonner a ]]jw-
tit few; étant coites , dégraiffez-les & les liex
d'un cun‘.l:s d’écreuﬂ'e: 3 goﬁt eft d'un bon
gdﬂt y dreffez les vives gtillée: fur ces laitués,

fervez chaudemene, !

Viver anx

Faites griller les vives de m!me manicre que ,

~ celles aux laitoés. Faites un ragofit dé ‘trufes, -

“dreffez les yives ; jettez le de trufes def=
fus, & fervez d:a.u:d!menl: Ojﬂitmfﬂi Ra-

wau m & aux tbdwp'lgm

Voyez d erons & i mmé
fe font ces ragolits .&zppr&m.‘ mma
les wm;g: wa . M

er g mm
Vuidez, hm,ﬁ} tmaiﬂcluwm.

_&m-iudebwm&mdu&ﬂefd & les faires
© griller ; mmmﬁuﬁmusbo;nmbm
Tome 1, Ma 5
i
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Sante

Wik o A :

grﬁt
Eé amainiﬁm m
megau]mr; les wibes
h&m ﬂrwﬁhﬁm ﬂﬂﬁw;

On ﬂ!n‘l:'tu vhhdbm mw

-E?nmi‘mhngoﬂt m
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@EIT Sante . e nEE
vIV. FEWY eyl
Fives gﬁﬂ&mh&.m;’ d'huederes, de Iaitances
-1 R D e g 1t
~ 1'on fert encore ces vives grlldes avec ces
mémes ragoits d’huitres *de laitances & d'és-
‘erevifless - v SR Rl iy 45T
RIEALR Fiver an monles, | . !
i Paites cuire les vives de la méme maniére que
Tes vives aux huitrez , & les dreflez avec un ra= -
”ﬁt de moules, Voyer & Mouler, comment (&

ce ragobe® :
. ‘Vives au win de Champagne. e
~Coupez la téte & la quéué des vives ; coupexs
Tes en deux ; arrangez-les dans une cafferole
& les affaifonnez de fel , de poivre, fines épices,
feiiilles de laurier, oignon , un bouquet, quel-
ques champignons & moufferons ; faites bouillir
une demi-bouteille de vin de Champagne , mer~
- tez-la dansla cafferole od font les vives, faites
-enire fur le fourneau ; étant 4 demi-diminué
mettez-y un morcean de beurre, & achevez de
faite cuite ; érant diminué & propos , liez dun
 ¢oulis d'derevifles ou autte coulis; tirez 'oignony |
‘le bouguet , lafeiiille de laurier , jéttez le cou~ .
Yis deflus , & fervez chaudement. .
 Vives en fricaflée Blanche. _
Conpez des vives par morceaux , mettez dans
une cafferole un morceau de benrre frais; le
beurre étant fondu, mettez-y les vives avec des
champignons, des moufferons , quelques trafes
vertes ; affaifonnez de fel, de peivre s un bou-
guet ; paflez le tour enfemble , mettez y ' une
pincée de-farine, prenez garde qu'elle ne <'at-
tuache i la caflerole ; moiiillez d’un peu de boiirl-
lon de poiffon, de vin blanc gue vous aurez
fait boiiillic avant; laiffez cuire 3 t feu 3
étant cuit ’ésmte;h 1;2: liaifo:; de trois ; quatre.’
jaunes d’ceufs 4 d avec du verjus & un pew
de perfil haché ; remuez toujours fur le fous~
Aaay :
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:@EIT;I Sante ] i e

b e uﬁgt gl . VIV m
‘nmeau, j 3 ce qu'elle foit lide, pmmn
qu'elle ne tunme! f elle eft d'un bon ‘gofie,
dreffez & fervez. chaudement,  « oot
. Viter grilléer. '.-~-"-~»mi
i Xéx -nm nilées fefervent dvec une fanfle 4
Tanchois deffus , ou bien un®coulis de la méme
. manitre que ks vives d la faufle ik’am:liw, o
-an coulis d'écreviffes, e i
Viver farcies, i b ".
deﬁ lavez & effuyez des vives ; W
| petite Fam de cette maniere, ?nenez
&la defnl':z mettﬂh chau' fur mublﬂﬂéc /
des cham erﬁl dei;g-
. bonle hcg\gm a:lrmfomz dis & de poiv
& d'un peu de ‘mufcade ; hachez le tout enfem
“mettez un morceau de beurre frais, ce qn!ﬂ
-fant, un'E couple de jaunes Feenfs cruds , un
de mie de pain trempée dans de lacréme;
fez Icﬁlmn} enll?:mbte trrez-ila farce du morder *
& en Rarciffez les vives parlesou I.e!, arran W
les dans une cafferole; gareﬂﬂ une cafpe,éuﬂi ?l‘
lez, vindez & la coupez par morceaux } w
‘Idgu heua'é:am une ca&lé;ah- s pelez une - '
zaine d'oignons & coupez par
Le beurre étajgl'.tm fondu mattepztl:ﬁaau la mf“ f
ferole avec une carote & un panais coupés paF
tranches ; & les remuez avec une cuiller;
¥demi roux, mettez-y dela farine ; achevezde
Tes faire rouflir en les remuant :aa]bun Eﬁt 4l
- roux:, mettez-y la carpe coupée par morceanks. §

- & luni faites faire dewx ou trofs tours ; Mo
Ta_d'une purée claire ; ajoutezy une demi-bou-
teille de vin blane ; affaifonnez de fel, de poivres
ﬁnesiq é;umh& fines herbes , perfil , cibpﬂﬁh |
ues champignons compes par tran -
g:en cuire le tout enfemble; &aﬁmﬁt pal'ﬂ-
lﬂ.dans un tamis , preflez bien le poiffon ; pre=
fudace jus, & motfiillez ces vaves. farciess

= i Y ]
" . e
E _ - I
[0 i { [ 1
i Lt
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BRI Santé o,
: YIV. VIV ‘-iﬁz
‘mettez-les cuire; énntmuw:&dehon grais
“faites-les égourer, dreflez-les , jetrez d T

. -ragoiit de mouferons ou de trufes vertes u:r
mes ragolits , & fervez chaudement. 3

- Wiver en cafferole.
Farml“ez des vives de Ja méme manidre qn’ii
eft marqué ci-deflus; cifelez-les ; gamniffez le
fond d'un plat nn tnumm d'un pgude beurre;

afflaifonnez de fel, de poivre , de mulcade, de
-tant {oic peu de Enes herbes , quelques ciboules
entieres, un peu de perfil haclé arrangez les

wives deflus , affzifonnez-les de fol , de poivre,,

.de mufcade , perfil haché; mctm-y un verre de-

,¥in de Champagne ; ol o beurre Emdn.;
nez d'une mie de pain fine ; mettez cuire an

four ,. on fous un couvercle; éianl: cuites , &

d'une belle couleur, tirez-les, & les dégraiffez;

mettez- m de coulis d'¢ereviffes, ou de

ﬁuﬂ'e&{an ois , & les fervez chamdement.'

. Viveren mﬂ'mft avec toutes fortes de 1,

Cn fert ces vives en caflerole avec toutes I'c-f-
tes de ragofiss ; dreffez un ragofic au fond d'un
_pi.at mettez les vives en caflevole deffus..

. Vives en filets frits. ;

Vuidez des vives, lavez-les, & les effuyez;

~coupez la téte & le bout de la queut; fendez—
les, & en dtez l'aréte; coupez-les en quar:rE,

& les mettez mariner avec du vin odufel,,
. du poiyre, quelgues cignons coupés par tran-
ches , feiiilles, de laurier ; étant mari o HTEEG

es ﬁlcts de la marinade , & les mettez Ell‘uyet
furun i:ng; ; farinez-les ; faites-les frire dans de
1a friture de beurre rafiné ; étant frits & de belle-
_couleur, tirez-les, & les mettez égourtet ; drél-
fezeles fur un plat garni de perhl frity & Iei

S

ferm chaudement. . .
Viver a la brocke en. maigre. on
'ﬁwdu* lavez (& efluyez des vives ; Eum
Aa aﬁl
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BEIT Santé | YR
SR g;?,;” i
ons air d'an 3 pige g
vives avee des anchois; paffez une b ot
travers de chaque vive; attachez Clesd
. che; faites une marinade avec un‘peu d¢
. gre, un demi- verre de de
quel queﬁ:ihbutn entieres, des
¢ tranches, quelques tranches de citron,
E du pdam,mﬂnlwhheﬁs.m' 2
‘]_m:rs de certe marinade.en cuifant; R
aufle hachée avec une trufe verte, unelco
de champignons, un peu de ciboule & th
le tout 3 part fur une afiette;mettez un Mo
de beurre dans une callerole; étant ,ﬁm
tez ume pincée de farine , remuez; éan
‘mettez-y la ciboule, enfuite le perfil , les
pignons & trufes 5 faites faire deux om
~ tours ; motillez. d'un peu de boiiition - de pt
fon's faites - mitonner petit few ; affaifonnea
de fa] & de poivre; étant diminué iﬂgf__:
mettes-y des capres , & un anchois ; liez le cou
Es 3 quand [z fRuffe eft d’un bon gpﬁ: tir
vives de la broche’, & les drefiez dans un
jewtez la faufle deﬂ"us 5 & ferver ch
‘ment. .

,ers i la Staniflass e
 Habillez une petite anguiile; coupez - en
. fardons ; manjez-les avec toutes forees
o herbes & fines épices ; lavez ung demi-ds
- d'anchois ; Gtez-en P'aréte ; coupez ~|:|:i‘lllgt3!L
*ﬁE- en d‘eux lardez les vives en tr
;ghlon d'ang?l]'le ,u::i latduri fﬂchh_ _
h ﬂde:enﬂ n, depuis la tere, |
i. queué ; praneazwdﬂx hatelettes, paflez :ﬂfﬂ’t
© wers des vives; attachez les hmd&ﬂel ikﬁgdi’i
_ ghe; faites cuire les vives, en les arrofant
-wr.ms en tems avec une marinade, telle que 12 j'
pﬁoﬁmu‘: quand les vives font cuites, faites
wng fuuiIe avee heum, un bouguet d,c‘ﬁﬂﬂm
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BEIN Sante e T
VIV, Z B e
ciboules, thim, laurier, bafilic, goufle d’ail,~
trois clous, deux trufes hachées, quarre ou cing
c’hamﬂignons ‘hachés ; paffez-les fur le feu,
moiiillez avec un verre de vin de Champagre,
deux cuillerées de coulis maigre, un peu de bon
- bouillen, fel, gros poivre; faites -bouillir cette
faufle’ 3 petit fen; dégraiffez ; quand elle eff,
reduite & finie de bon gofit, otez le bouguet ;
mettez un pen de capres hachées, & fervez
deffous les vies. =2 '
-Salade de viver
Faites frire on griller des falades de vives 3
laiffez-les refroidir ; écant freides , coupez la
téte & la queuc; coupez-les par filers; arran-
%ﬂ-m dans un plat; garniffez - les de cerfeil
ach¢ , de petites capres ; affaifonnez-les de fel,
de poiyre , d'huile & de vinaigre , & fer-
VCEZ. ] : e
: Terriné de wiver. ; i
La terrine de.vives fe fait de la méme ma- -
nitre que la terring des ganches de faumon &
de truites. (Voyez Saumon. ) ;
Touree de wvives. ;
On fait la tourte de vives de.Ja méme ma-
niére que la tourte de faumon & des truites.
. { Voyez Saumon.) : Er
Porage de wiver. -
- _Le potage des vives (e fait de ]a méme ma=
‘nitre qr;e le potage des perches, ( Voyez
Perches, . o
ZESTS D’ORANGE, 'voyez Orange. ;

o

-

Al :
BSR4 e

FSL

ZESTS DE CITRON, voyez Girom. |
Fin du Dictionnaive des limens, &e.

L]
sl

i ;
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