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L.E

PASTISSIER

FRAN(;OIS'.

CHAPITRE PREMIER.

Contenant la maniere de faire de

la pafte bize.

Rexez par exemple
un boifleau de farine de
h® feigle , de laquelle on

= ;f aura ofté le gros fon;
TS petrifez bien cette fa-
rine avec de I'eau chaude,, & faitesen
Horte qu'elle foit ferme. Cette pafte
Aervira principalement  faire la crou-
| A {te




2 Le PASTIsSIER

fte des paftez de jambon , & de grofie
venaifon que l'on tranfporte loin , & |
" dont la croufte doit eftre forte , & de
Iefpoiffeur d’un ou denx poucesou |
plus : Vous pouvez adjoufter une de-
mie livre de beurre en cette pafte.

1L

Pafte blanche pour faire de
gros paflez.
M Ettez fur le tour a pafte, cefta

dire {fur une table bien nette,
par exemple , un demy boifleau de
Heur de farine ; faites y un trou, ou
fofle, dans le milien. Les Paftiffiers
nomment ce creux , Vne Fontaine :
Mettez-y deux livres de beurre frais;
& filebeurre eft dur, il faut le mapier
avantque de le mettre furle tour,afin
dele ramollir: quand le beurre-fera
dans|a farine ,-on y adjouftera envi-
ron trois oncesde fel écrafé & reduit
comme en poudre; Adjouftez-y al:{f!i "
¢s
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dés I'abord un demy feptier d'eau ou
environ, puis on commencera aufli-
toft a fraifer la palte, & ala bien ma-

" nier entre les main§: & 3 mefure que
. vous ferez lapafte, on l'arroferade

fois a autre avec un peu d'eau.
Quand|a pafte ferabien li¢e , vous

Ieftendrez avec un rouleau de bois.

Iettez quelque peu de farine fousla

| pafte & deflus aufli, afin qu'elle ne
. s’attache a la table , ny au rouleau de
~ bois.

Remarquez en general quiil eft 2
propos de fairela pafte plus graffe en
Hyver, afin de la rendre plus mania-

 ble; & au contrairc, il faut fairela

§.

pafte un peu moins graffe,& par con-

fequent y mettre un pecu moins de

beurre quand il faitchaud, afindela
rendre plus ferme, parce que lacha-
leur ramollit trop la pafte , & fait
qu'elle ne fouftient pas, quand elleeft
bien graffe : neantmoins il faut eftof-
ferla pafte 4 proportion quon defire
la rendre fine,

Al Re-
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Remarquez aufli, que sl fait froid
quand on fait dela pafte, il eft bien d
propos de la couvrir avec quelque
linge chaud, quand elle eft petrie & |
demy , afin de la dégourdir, puison
achevera de la manier & petrir juf-
ques a ce qu'elle foit bien liée , &
qu'on n’y fente aucuns grumeaux de-
dans en la maniant.

IIL

Lamanierede faire de lapafle blan-
chefine , pour fervir a faire des
paflez d ’aﬂz’ette s @0 autres que
Con mange chands ; ¢& lacroute
des tartes , des tourtes , talemon-

JSes, & antres paflifferies.

FAitcs de la pafte blanche, & aua
lien de mettre feulement deux li-
vres de beurre pour un demy boiffeau
de farine ; on y en mettra trois livres,
& cette pafte fera tres-propre a faire

des
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 des paftez d'affiette de poi&tine de
Veau, de pigeonneaux , de beatilles,
| &autres pour manger chauds..
. Et lors que vous dreflerez une a-
| baiffe pour faire un de ces paftez , on
| luy donnera environ l'efpoifleur de
trois ou quatre quarts d’efcu ; & vous
| ferezen forte quele miliendufonddu

| palté foitun peu plus efpois, afinde
donner plusde fouftenance au pafté.
Que fi vous employés de cette

+ pafte pour faire des tourtes , ou des
| tartes,ou des talemoufes & autres pa-
_ ftifferies femblables , on luy donnera
 Iefpoiffeur d'unquart d’'efcuoud’une
 piece de trente fols plus ou moins

| proportion de la grandeur de la piece
- de four, ‘

IV.
| Pafte fucillesce.

undemy quart de fleur de fari-

i M Ettez fur le tour , par exemple
’ : A 3 ne
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ne de froment, faites y une foffe, & y
ver{és une verrée d'eau, adjoutés y
environ une demie once de fel efcra-
{¢, maniés bien le tout enfemble pour
faire la pafte, & l'arrofés de fois a au-
tre avec un peu d'eau , A proportion
quiil en fera befoin.

Quand cette pafte fera bien liée,en
forte toutefois qu'elle foit un peu
mollete , vous la mettrés en une maf=-
fe ou pelotte:laifiés la repofer environ
une demie heure ou un peu plus, afin |
quelle fe refluie, puis on l'eftendera
avec un rouleau ju}c)lucs:‘x I'efpoiffenr
d’un poulce en la poudrant de fois 2
autre avec un peu de farine.

Lots vous prendrés une livre de
‘bon beurre qui foit un peu ferme: (il
ne faut pas qu'il foit fallé ) eftendés ce
beurre de lalargeur de voftre pafte,&
Lapplaftiffés fur icelle avec vos mains,
puis vous rabatterésles quatre coings
de la pafte, ou bien vousla plierés én
double, en forte que le beurre foit
enfermé dedans. Cela eftant faifg,il

au-
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| faudra eftendre la pafte & la tendre
bien mince avec le rouleau , puis re-
| plier encore les quatre coings dela
| pafte furle milieu, & la reftendre de-
rechef avec le rouleau, & lareplier
 ainfi jufques 3 quatre ou cing fois,
. pour cn%n reduire cette pafted telle
| efpoiffeur qu'il fera d propos: Et ne
. faut pasounblier de poudrer cette pa-
fte de fois a autre avec un brin de fari-
ne, afin qu’elle ne s'attache pas furla
table, ny au rouleau,ny i vos doigts.

Si vous defirés employer de cette
pafte fueilletée, pour faire une tourte
. de pigeonneaux , ou quelque autre
piece de four, vous en prendrés au~
tant qu'il fera befoin,mettés la en pe-
lotte, puison l'eftendra avec le rou-
leau de bois en la poudrant avec un
- peu de farine,, & vous la reduirés en~
. viron de P'efpoifleur d’un Louis d'at-
. gent d'un efcu. 5

Lorsque ce morccaude pafte fera
eftendu pour la derniere fois, on le
poudrera avec un brin de farine , puis
: A 4 il
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il faudra le plier en double, & le pre- s
fenter fur une moitié de la tourtnere, ,
puis on rabattera fur l'autre moitié !
de la tourtiere la moitié de Fabaiffe
ou fueillet de pafte, & en fuitte vous
garnirés & fagonnerés la piece de four
comme il fera dit en fon lieu.
Rematquez que fi vous mettés
moins de beurre pour faire cette pa-
fte, cene fera quede la pafte demy
fueilletée.

V.

Pafted Phuile, & le moyen de
Iuy en ofter Lodenr.

IL faut premierement faire paffer
I'huile fur le feu, ¢’eft A dire la faire
bouillir jufques 4 ce qu'elle ne faffe
plus de bruit, & par ce moyenelle
perdra ce qu'elle a de defagreable .
quelques-uns y adjoutent une crou-
fte de pain.

Quand voftre huile fera apprefi¢e,

on
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on mettra fur le tour , par exemple
un litron fleur de farine, adjoutésy
trois ou quatre jaunes dceuf , une
pincée de fel, de Ihuile adifcretion, &
le quart d’'un demy feptier d'cau ou
environ , meflés bien ces chofesen-
femble, & maniés bien la pafte, & fai-
tesen forte qu'elle demeure un peu
dure,par ce qu'elle n’a pas tant de fou-
tenance que du beurre, puis vous
Yemployerés felon voftre befoin.

VL
~ Pafle de fucre.

PRenez par exemple un quartron
de fucre en poudre paffe par un
faz , & le mettés dans un mortier de
matbre bien net, adjoutés yle quart
d’un blanc d’cenf, & environ une de-

" mie cuillerée de jus de citron , re~

mués doucement ces chofes enfemble
jufques i ce que le fucre commence 2
felier, & sil adela peine i fe lier, on

: As yad-
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y adjoutera quelques goutesd'eauro- |
fe, & lors quele fucre commancera
d’eftre lié, vous le batterés avec le pi-
lon pour le reduire en pafte bien liée
& bien ferme, & lors qu'elle fera bien

corroyée,vous en ferés desabeflesou

croutes de paftifferic.
Remarquez qu'on fait quelquefois

dela pafte ademy fucre, en meflant

parties efgales de fucre & de fleur de

|

|

tarine,qu’il faut incorporer enfemble

comme il a efté dit cy- deflus.

Ciap T T rE LI

La maniere de faire delefpife
douce des Pafliffiers.

PRencz deux parties de gingem-
bre, parexempledeux onces , &
une partie , ‘ceft a dire une once de
poivre battu en poudre, meflez-les
enfemble;adjoutez y du clou de giro-
fle battu , de la mufcade rafpée bien
menu , & de la cannelle battué, de
: ’ cha-
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| chacun une once ou environ, pour
une livre de poivre, plus ou moins,
comme il vous plaira, & confervez
| toutes ces chofes meflées enfemble
’ dans une boéte. '
. Remarquez qu’on peut garder fe-
par¢ment chaque forte d’efpifie dans
| petites bourfes de cuir, oudans une
| boéte divifée en plufieurstiroirs.
- Remarquez aufli quiil y a plufiears
perfonnes qui n’employent que da
. poivrefeulau lieu des autres efpiffes;
- quoy que Pefpifle compofée foit plus
douce que le poivre feul. :

|

%

_;f i
| Efpiffe falée .

Aites fecher du fel, puisvousle
| mettrez en poudre , & vous en’
| mettrez dans I'efpiffe douce,quatre ou
| cinq fois autant pefant quil y aura
- d'efpiffe,gardez la dans un lieu qui ne

foit pas humide. '
A6 Cra-
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C: BoAP I5TiRE LI

Lamaniere de faive de la dorenre
des Pafliffiers pour donner cou-
leur a la paftifferie.

BAttez enfemble des jaunes & des
blancs d’cenfs, comme fi vous de-
firiez en faire une omelette, & {1 vous
defirez que la doreure foit forte &
bien bonne, il fuffic de delayer un
blanc d'ceuf avec deux ou trois jau-
nes : que fi vous defirez que [a doreu
re foit pafle, on ne prendra que le jau-
ne des ceufs, qu'il faudra delayer avec
un peud’eau.

Et pour employer la doreure,
mouillez en une plume, ou une petite
brofle ou ballet de plumes ou de foye
de porc, & que cette brofle foit dou~
ce, puis vous en dorerez la paflif-
ferie.

Si vous ne defirés pas employer
d'ceufs pour faire de ladoreure , vous

e
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pouvez détremper un peude fafran,
ou de fleur de foucy dans du laiét ; ou
vous fervir d’eeufs de brochet, pour
faire voftre doreure en Carefme , car
cette doreure eft maigre. Vous re-
marquerez que les Paftiffiers mettent
du miel dans leur doreure, poure-
fpargner les ceufs. :

CHarITREIV.

- La maniere de faire de I Crefme
de Pq/?ijﬁer.

PRenez par exemple une chopine
de bon lait felon lamefure des lai-
tieres, c’elt environ une livre & de-
mie pefant de lait de vache.

Mettez ce lait dans un poeflon fur
le feu : 11 faut auffi avoir quatre ceufs,
& pendant que le lait s'elchauftera
fur le feu, on caffera deux cenfs, &
faudra delayer le blanc & le jaune
avec environ un demy litron de fleur
de farine, comme fi c'eftoit pour faire

A7 de



14 Le PASTISSIER
delabouillie; en y adjoutant un peu
de lait ; Et lors que la farine fera bien
délayée en forte qu'il ny ait point de
grumeaux jvous'y cafferez encore les
deux autres ceufs I'un apres lautre;
afin de les mefler micux dans cet ap-
pareil.

Et comme le lait commencera i
bouillir, vous y verferez peua peule-
dit appareil d'ceufs & de farine dé-
trempez enfemble avec dulait, com-
me nousl'avons dit, faites les bouillir
enfemble a petit feu qui foit clair &
fans fumeée:remuez avec une cueillie-
re tout cet appareil comme fi c’eftoit
dela bouillie:IMaut auffi le faler A dif-
cretion pendant qu’il cuit,& y adjoli-
ter un quarteron de bon beurre frais.

Cette crefme doit eftre cuitte an
bout d’un quart d'heure & demy ou
environ, puison la verfera dansune
efcuelle, & vous garderez cette com-
pofition, que les Paftifliers nomment
de la crefme; dont on employe en
beaucoup de pieces de four.- )

: IL Cref
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Crefime qui eft plus fine.

Panez par exemple un quarteron
d’amandes douces pelées, & les
pilez dans unmortier, & y adjoutez

| peud peu un bon quarteron ou pres
. d'une demie livre de fucre;incorporés

- lesenfemble en y adjoutant de tois a

autre un petit d’eau rofe.

Quand les amandes feront appre-
ftées de la forte,il faut avoir une cho-
pine de lait felon la mefure des laitie-
res, & quatre ceufs frais: Caflez vos
ceufs & mettez feulement le jaune
dans une efcuelle, & les délayez avec
un peu de lait,puis on les verfera dans
la pafte damandes pour lesmefleren-
femble. . T 1

Lors vous prendrezautant de fleur
de farine, qu'il en pourra tenir quatre
fois dans une cuilliere d'argent , de-
layez 13 avec une partie de voftre lait

com-



16 Le PAasTISSIER

comme fi, ceftoit pour faire de la
bouillie : & lors que cette farine fera
détrempée parfaitement, ony verfera

|

!

le refte de la chopine de lait,puisonla

fera cuire en fagon de bouillie ; Il faut
referver un peu de lait, afin d*en re-
mettre dans cette bouillie {t clle de-
vient trop cfpoifle en cuifant.

Quand cette bouillie feraa demy
cuitte , verfez y voftre appareil d'a-
mandes , & remuc¢s bien le tout pen-
dant qu'il cuira, & le fallez aufli: Et
lors que cet appareil fera cuit & e-
fpoiffyen confiftance fufhifante,il fau-
dra le verfer dans une efcuelle; & laif-
fer repofer cette crefme jufques au
jour fuivant, ou pour le moins juf-
ques a ce qu'elle fe foit prife en fagon
de gelée, en {orte que vous puiffiés la
couper avec un coufteau ; comme dé¢
la pafte, oude la gelée.

I Cref~
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refme pour le Carefme.

PRenez une chopine de bon lait de
vache, faites le bouillir, ayez aufli
un petit plus d’un demy litron de
" fleur de farine détrempée ou delayce
. avecdu lait, & laverfez dantle lait
bouillant,puis on y adjoutera un bon
_ quarteron pefant d’amandes douces
pelées,& battués dans le mortier avec
un peu de lait,& il fautquelles foient
battués_un peu moins que fi ceftoit
pour faire du macaron. Vous falle-
rez cette crefme pendant qu'elle cuit,
adjoutez y aufli un quarteron de
beurre frais, & remuez continuelle-
ment cet appareil durant qu'il cuit , &
fur la fin vous pouvez y adjouter uni
petit de fafran détrempe avec un peu
de lait pour donner une couleur jau~
nei cette crefme : & lorsqu'elle fera
cuite en confiftance fuffifante, on lfa

: dref-
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dreflera dans une efcuelle pour la laif-
fer fe prendre & repofer jufques i ce
que vousen ayez befoin.

CHariTRrRE V.

- La maniere de faive de la glace
de fucre.

M Ettez dans une efcuelle de fay=-
ance,par exemple un quarteron
de fucre qui foit en poudre bien dé-
liée , adjoutés y la moitié¢ d’un blanc
d’'ceuf, & plein une cuilliere d'argent
d’eaurofe,ou plus, sl eft befoin; bat-
tés ces chofes enfemble , jufques a ce
que le tout foit reduit en confiftance
de fyrop bien efpois , ou de bouillie
bien claire.

Les Paftiffiers appellent cette com-
pofition de la glace de fucre, parce
quelle fert d glacer des pieces de
four, comme des maflepains , & des
fa&és aI'Angloife, fur lefquels il faut
‘eltendre promptement , comme i

, fera

|
?f

4
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fera dit cy-apres, avec le dos d’une
petite cuilliere , ouavec un coliteau,
ou avec une giche en fagon de do-
reure.

Capap Ry VL

Adwis generanx pour le fait de
la Paftifferie.

R Emarquez que fi vous n‘avez que
peu de paftifferie 3 faire cuire
dans un grand four,il n'eft pas befoin
de chauffer tout le four entier , mais

{eulement une partie d'iceluy poury

faire cuitre voftre paftifferie.

Les perfonnes curicufesont de pe-
tits fours particuliersen leur maifon,
&quel;]ucs curieux en ont qui font
portati

Les Cuifiniers ordinairement fe
fervent de tourtieres couvertes, pour
Y faire cuire leurs tourtes & autres
paftifferies delicates. -

Remarquez, que quand nous par-

lerons
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lerons du mot de livre , par exemple
d’une livre de beurre,nous entendons
parler de la livre qui pefe feize onces,
ou deux marcs des Orfevres, & ainfi
des autres poids a proportion.
Remarquez aufli, que quand nous
parlerons d’une pinte, que ceft de la
pinte {elon la mefure de vin de Paris,
qui tient la pefanteur de deux livres
moins une once ou environ d'eau , &
environ la mefme pefanteur de vin; la
chopine eft 1a moitié d’une pinte, &
le demy fepticr eft le quartd'une pin-
te. Ces mefures ont des noms diffe-
rensen pluficurs lieux , mais vous ne
pouves pas vous trompet, en vous ar-
reftanta la pefanteur des mefures que
Je vous propofe.
Remarquez,que quand nous parle-
rons d’une pinte de laic , que la pinte
doit pefer trois livres moins une on-
ce ou environ, & les autres mefures i
proportion, & par confequent,le pof-
fon de lai&, c’eft A dire la huiGiefine
partie d'une pinte de lai&, a la mefure

des
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* des laitieres , doit pefer cinq onces &

| demie & trois gros ou environ.

~ Remarquez auffi, que c}uand nous

. patlerons d’un boiffeau de farine,nous

| entendons parler de la farine qui eft

| fans fon,& que le boiffeau de cette fa-
. rine doit peler douze i treze livres ou

~ environ, & lesautres mefures 3 pro-
| portion, c’eft ddire, que

. Ledemy boiffeau doit pefer fix li-

vres ou un peu plus. :
. Le quart de boiffeau doit pefer
. trois livres 2 bon poids.

 Le litron ou fgiziefmc partie d’'un

- boifleau de fleurde farine doit pefer

| trois quarterons, ceft i dire douze

onces.

———

CHAPITRE VII.

- Lamaniere de mettre un  jambon
| en pafie.
FAites tremper dans de l'eau un
jambon fuivant quil fera plus
s ou



|
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ou moins gros & efpois, & fec.

Si un jambon eft bien gros & bien
{fec ou fumé,comme font les jambons
de Mayence ou de Bayonne, il faudra
le faifler tremper pour le moins du-
rantvingt-quatre heures ou plus dans
del’eau. Puis vous verrés i le jam-
bon fera deflalé fuffifamment.

Pour cet effet vous le tirerés hors
de Peau, & ferés-une ouverture ou
entaille profonde , au milieu de la
chair, pour en tirer un petit morceau,
que vous mettrez dans voftre bou-
che, pour reconnoiftre file jambon
eft affés deflalé; & fi vous jugez qu'il
foit fufifamment deflalé, vous l'ap-
prefterés fuivant qu'il eft requis pour
le mettre en pafte.

Premierement, il faudra parer le
deflous du jambon jufques a la chair
vifve , afin d'en ofter lafuperficie de
la chair, & ce qu’il y en a de trop fec
& falé ; puisvous leverez & ofterez la
coane & peau de deflus , & couperez
auffi le bout du manche. :

Lors

e
¢

i el
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Lors que voftre jambon fera pre-

par¢ de cette forte, vous eftendrés au-
- tant qu'il fera befoin de pafte furle
| tour:il faut luy donner I'efpoiffeur de
* deux pouces ou environ; & fur le
. milieu decette abefle , vous ferésun
lict de tranchesdelard. s

1l faut que ce li& de lard foit aufli
| grand que le jambon; vous mettrez
| furceli& de lard une bonne poignée
© de perfil haché groffierement , puis
' vous poudrerésle jambon avecde I'e-
{piffe douce, & par apres vous le pla-
cerez fur le lict de lard & de perfil:
puis vous piquerez {ur le deflus du
jambon quelques cloux de girofle, &
de petits morceaux de canelle, puis
vous mettrés encore furvoftre jam-
bon une couche de perfil,& un lict de
tranches de lard, & cinq ou fix fueilles
de laurier par-deflusle lard , puis une
bonne demie livre de beurre frais qui
{oitapplatie & eftendué en forte qu'-
elle couvre toutes les tranches de lard
qui font fur le jambon,

?ii

Lors
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Lors vous eftendrés {ur le tour au-
tant de pafte qu'il en fera befoin pour
faire I'abefle de deflus pour couvrir le
pafté. Mouillés un petit cette pafte
avec la petite brofle, & couvrez le pa-
fté , &lors qu'il ferafagonné , vous le
mettrez incontinent dans le four, qui
doiteftre quafi aufli chaud que fi c’e-
ftoit pour cuire du gros pain.

Si lejambon eft bien gros,il faudra
trois bonnes heures ale cuire; & s’il
eft mediocre, il fuffira qu’il foit au
four deux heures & demie, ou feule-
ment deux heures, fuivant qu'il fera
plus grosou plus petit.

Quand le paft¢ aura efté environ
une demie heure dansle four, il fau-
dra faire deux ou trois trous fur le
couvercle,pourdonner vent au pafté,
a faute de quoyil creveroit. Ce qu'on
‘doit obferver a toute forte de paftés
qui font gros.

Si la croufte du pafté prend beau-
coup de couleur en peu de temps, &
qu’elle noirciffe , c’eft un figne quﬁ la

cha-
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chaleur du four cft trop forte ; & qu's
elle brile le pafté, c’eft pourquoyil
faudra ofter dela braife.

Que fi au contraire , le pafté.-ne
prend pas de couleur, c'eft un'figne
que le four n’eft pas affez chaud, &
qui vous-obligera  d’augmenter la
braife,afin que ce pafté puiffe cuireen
* perfetion, & lors qu'il fera cuit,vous
 letirerez hors du four.. i
' Vnjourapres que le pafté fera cuit,
~ilfaudra boufcheravec de 1a pafte les

trous qui font aucouvercle du pafté,
 afinquiil nes'efvente point en prenant
ﬂair par cestrous; ce qui feroit caufe

quil ne fe gardertoit pas long-temps. :

ymd L U

La maniere de faire wn pafté
4 la Bafgue. .
Aites deffaler dans de' I'eaw am

= jambonde Bayonne oudeMayen-
ce,ou un jambon commun: & lors
que lejambon feradetrempé fuffifam=

w




o< = l

\ Y
26 Le PasTissier
ment; vous le tirerés hars de l'eaw,
nettoy¢s le deflous, & coupés tout ce
qu’il ya de jaune julques a Jachair vif-
ve, coupés aufli le bout du manche,
puis il faudra lever la coane, & file
lard eft plus efpois que le travers du
doigt yonlevera le furplus , & celard |
fesvita pour mettre en tranches &
pour eftoffer ce pafté.

Lors que le jambon fera preparé de
laforte, vous le ferez cuire a demy
dans del'cau avec quelques fueilles de
laurier, & autres fines herbes. Et lors
qu'il fera cuitd demy ou environ,vous
letirerez hors du bouillon ; & le met-
trez fur une claye, afin quiil fe refluie.
On peut aufli desoffer le jambon
quand il eft cuit 4 demy, principale-
mét fi on veuten faire un pafté dreflé.

Quand le jambon fera refluyé,
vous drefleréz une abaiffe de pafte bi-
feoude gruau blancfans beurre:Vous
pouvez faire: ce pafté en: venaifon ;
mais il vaut mieux faire un pafi¢ dref-
f¢-ou pafié daflictte a caufe de I'e-
S ! {poi-

-
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. {poifeur delaviande. Ceft pourquoy
- pour faireun pafté dreflé de cejam
| bon, il faudra drefler la croufte en
| rond de grandeur fuffifante , & luy
donner environ un demy piedde hau-
teur,& qu'elle foit époifle envird d’un
bon pouce,puis on garnira le dedans
du pafté d'un li& de grandes tren
ches de lard femblables i celles dont
on larde les chapons : puis on mettra
furcelatd un peudeperfilhaché grof-
ficrement , puis vous. poudrerés le
jambon avec deux ou trois pincées
- d'épifle douce,deux pincées de poivre.
blanc battu,& deux pincées de canelle
| battué, puis on placera le jambon fur
Clelick de laxid,&on»piqu_erafu: le jam~
" bon environ une douzaine de cloux
de girofle, avecautant de petits mor-
ceaux de canelle, on y mettra aufli
unc couple d'efchalottes efcrafées, un
-~ petitbrin de perfil & de thingune de-
- mielivre de fein de porc, unedemie
' livre de moélle de beeuf,& une demie
livre de bon beurre frais qui foit apla-

dob B2 tic,
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tie,en forte qu'elle couvre toutle deft
fus du jambonz & fur le beurreon
fnettra encore une bonne pincée'de
poivre blanc, & autant de canelle bat-
tu€,puisonmettra éncore furle beur
fe quelques ‘eratiches delard; & tinc
- Lorsque ce paftéfera affaifonné de
cette forte - il faudra le couvrird'une
abaifle de pafte 5 & que ce couvercle
foit de Pefpoiffeiir d'an bori ponce;
puisoti dorérale couvercle’; & vous
le percerés dans le miliew, & y appli-
querez un chapiteau ou petite cou-
ronne Jde pafte faite en fagon d'un en-
tontioir, {ile pafté eft dreflé] Puision
settea ce pafté fur une fueillede pa
pier pourle mettre awfour. * " "7
011 faut’ vingt-quatre ~ heurcs-ou
trenté heures pour faire’ cuire ce pa-
ft¢,& vous luy donnerez Vtre vn peu
moitis chiaud ‘quefi ceftoit pour cuit
FHAEIBY paiting o- NiSt 30 S1VH A
© '‘Quand ce pafté¢ aura eltécing oufix
ficiires dansle four , vous'le retirerez
(i . i ; dehors

2
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dehors du four; & le mettrés fuf un
rondeau: & vous decernerez le cou-
vercle, qu’il faudra lever pour voir {t
ce pafté cft bien plein de fanlce ou
nonzcar (i la faulce paroift ufée,il faut
remplirle pafté avec de bon bouillon
deviande; ouil n'y ait point d'herbes
ny de fel: & fi vous avez du jus de
mouton, vous en pouvez mesler avec
le bouillon, puis on recouvrirale pa-
fié; pourle remettre incontinent au
| four,& decingen cinq heures,ou en-

viron, il fautretirer le pafté pour voit
s'il n'eft point fec, afin d'y remettre
- dubouillon, & Icontinuer ainfi juf-
quesa ce que la viande foit pourrie de
cuire danslepafté, 1
Trois ouquatre heures devant que
le pafté foit'cuit , on peut le garnir de
' beatilles, blanchies & bien apreftées,
& de champignons & aatres garni-
auresa ob o s _ ;
Et pendant que ce palté cuit;il faut
- entretenir la chaleur du four, & pouir
et effet; vous mettrés de fois dautre
a9 E 3 de
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de labraife bien allumée dans le four,
& loing du pafté , & quelquefois des
baftons de fagots bien fecs.

Que fi vous avez fait ce paliéen
venailon, c’eftd dire en long , onle-
ftoffera de mefme fagon , & faudra de
plus mettre un lict de perfilfousla
viande, & un autre liét de perfil par
deflus. Et ne faudra pas oublier de
faire trois ou quatre trous fur lacou-
verture du pafte pour luy donner
vent; & il n'eft point befoin d'y met-
tre de ¢ouronne.

bl
Pafté de jambon a o Turque.

-]L faut preparer un jambon comme

_ Aau Chapitre precedent: & lors qu'il -
fera cuita demy dans de I'eau , & des-
off¢, onle lardera du cofté du maigre
avec des lardons poudrez d’efpifle
douce, & que ceslardons foient de
lagrofleur d'un tuyau de plume, puis
' : on



|
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on poudrera la viande.avec un peu
d'efpific douce & de poivre blanc bat=

. tu, puis vous dreflerez une croufte de

palte d'aflictte comme au Chapitre
precedent ¢ les curieax pourront fe
fervir de pafte demy facilletée pour
drefler ce pafté,principalementen hy=
ver, parce que cette pafte a plusde
fouftenance durant cette faifon: mais
ce pafté eft fort mal-aifé 3 manier lors

que la croufte eft de fueilletage.

Lacroufte eftant dreflée , vous Ia
garnirés par dedans de tranches de

- lardavec quelque brin de perfil & de

thin, puis on y mettrala viande, fur

| laquelle on piquera cinq ou fix cloug

de girofle, & une douzaine de petits
morceaux de canelle, & deux bonnes
pincées de canelle battué: adjoutés y
un brin de perfil, une efchalotte cfe
crafée,un demy quarteron de pignon,
&demy quarteron de raifin de Co-
rinthe , un quarteron de piftaches pe-

| Jées,une cofte d'efcorce de citron con-

fite , coupée par petites tranches, un
B4 bon
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bon rquarteron & demy. de fucre en
poudre , une demie livre de beurre
frais, une demie livre de fain doux, &
une demic livre de moélle de beeuf, &
une grande tranche de lard pardeflus;
une fueille ou deux de laurier, & un
brin de thin: couvrés ce pafté,& faites
un trou & une couronne f{ur le cou-
vercle , & faites cuire ce pafté comme
au Chapitre precedent, regardés de
fois a autre i la faulce, & le remplif=
fez de la mefme fagon. :
. Troisouquatre heuresdevantque
ce pafié foit cuit, vous pourrezy ad-
joufter des champignons & beatilles

blanchies , & deux heures devant que -

de le tirer du four, on pourra y verfer
une faulce douce , compofée d'une
verrée de vin blanc, d’'un quarteron
de fucre, & un peu de canclle en pou-
dre, & fi vous voulez, un peu de vin-~
aigre.

Remarquez que fi on ne mange
pas entierement en un repasunde ces
paftez , on peut le faire refchauffer

2 A . =4
]
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| “pluficurs fois , & s'il y manquoit de la
* faulce, vous pouvez y remettre un
| ‘peu de bouillon & de jus de viande.,

IV.

chair de cerf's o de fanglier ; on
de dain ‘on de quelque antre
viande groffiere , comme une
rouelle de vean , upe tranche de
baeuf, on un membre de monton.

} ‘La maniere de mettre en pafte de Iz

‘Comme auffi la maniere de faire un

pafté de licvre,de lapin, d'oye , de

. volaille A’Inde , dé canards , de

. perdrix, de pigeans viewx , b
| amtres gros oifeaux.

R Emarquez quilne faut pas mee-
L\ tre en pafte aucune forte de chair
& elle n’eft mortifiée: Laiflés done
mortifier fuffifamment la chair que
vous defirez mettre.en pafte, puis il
Bhs B 5 fau:
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2audra la battre plusou moins avec
-un rouleau de bois ou bafton,{uivant
qu'elle fera plus ou moins efpoific ou
dure ; & vousremarquerez quil faut
battre davantage le beeuf & le mou-
ton que toute autre forte de viande.
Remarquez aufli qu'il eft d propos
d’ofter les os fuperflus de la viande
qu'on defire mettre en pafte: parex-
emple le manche d'in membre de
.mouton: & i I'efgard des os qui font
dans la viande; il faut les caffer,fi vous
n‘aymez mieux desoffer entierement
la viande : ainfi on ofte quelque fois
.aux yolailles d'Inde , & autres , I'os
quellesontala poitrine. :
. Remarquez aufli que filaviandea
de gros nerfs ou des peaux dures, il
faut les ofter: par exemple il faut ofter
la peau d’'un membre de mouton : pa-
reillement fi vous avez un liévre 3
‘mettre en palte , & quil vous{emble
dur, il faur lever la grofle peau qui
tient a la chair,avant que le larder.
" lifautencorc remarquer, que s’g y
adu
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adu vuide 3 lachair qu'ondefire met-
tre en pafte, comme il y en ad un lié-
vre, & aux volailles, il faut bien rom-
pre les os qui font le vuide , afind'ap-
platir la viande : par exemple l'efto-
mach d'une volaille d’Inde ; & I'en~
tailler aufli de quatre doigts en qua-
tre doigts pour la larder plus facile-
‘ment.

Que fila venaifon ou groffe vian-

- dequ’on defire mettre en pafte com=

mence i fe gafter, ous’il yadesvers;
faites bouillir de I'eau avec du vin-
aigre & du fel , & y faites prendre un
bouillon i la vénaifon ou groffe vian-
de, puis vous la tirerés A fec pourla
faire égouter.

Laviande eftant preparée comme
ila cfté propofé , lardés1a pres A pres
delardons gros & longs commele pe-
tit doigt, plus ou moins la propértion
de la qualité de la viande: &il efta
proposque ces lardons ayent trempé
 quelque temps dans un peu de vin-
aigre aflaifonné de fel , & deyant que
i I Be6 les
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lespiquer dans la viande, poudiésTes
de poivre battu, ou d’efpifie douce. ;
- Que fila viande eft efpoifle, & de
lalongueur d'un demy pied ou plus,
comine une rouelle de veau ou une
yolaille dInde & autre,entaillés-1a ou
coupés par rouclles de quatre en qua-
tre pouccs ou environ , €n telle forte
“tountefois que toute la peau ou partie
de deflous demeure entiere:: & parle
moyen de cesentailles profondes, on
pourra larder facilement toutes les
parties de la viande,ce qu'on ne pour-
roit faire fans ces entailles : outre que
la viande demeurant en fon entier,fe-
roit plus difficilea cuire,, &la faulce
du paft¢ ne pourroit la penetrer par
dedans qu'avec beaucoup de peine,
p'eftant pas entaillée comme ila elté
propofe. )
- -1l y a des perfonnes qui mettent
tremper deux ou trois heures,dansdu
verjus affaifonné de fel & de poivre
ou d’efpifle, & de quelques fines her-
bes, le beeuf & le mouton quiils defi-
: rent

Co ¢ osa
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fent mettre en pafte; ce qu'il faut fai-
re aufli-toft qu'on a battu cette vian-
de avecle rouleau, & qu’elle eft lar--
dée : & quand on l'aura tirée hors de
la faumure , il faut achever le paft¢ en
la maniere fuivante. )

La chair eftant prefte 3 mettre en
pafte, aflaifonnés-1a avec difcretion
d’efpiffe falée , faifant en forte que
cette cfpiffe tienne bien i I3 viande,
qu'ii faut poudrer de tous coftés; & fi
ceft une volaille ou quelque autre
viande qui ait du vuide, poudrés-1a
aufli par dedans, & faites quelques en-
tailles fur les cuifles & fur le dos avant
que de la poudrer d’efpifie.

La viande eftant aflaifonnée, met-

- tés-la fur un des bouts de Pabefle de
pafte bife ou blanche,felon qu’il vous
plaira, & que cette abefle ait Pefpoifc
feur d'un bon poulce, & qu'clle foit
affez longue pour fervir i faire le pa-

- {té entier. o

La viande eftant pofée fur 'un des
bouts de Yabefle, on piquera deffus

s B9 quel-
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quelques cloux de girofle, puis onla
garnira de tranches ou emplaftres de

lard : vous pourrez y adjouteraufli

quelques fueilles de laurier, & par def-
{ustoutes ces chofes on mettra en-
core du beurre frais qui foit eftendu,
commeil aefté dit au Chapitre pre-
cedent.

Il faut un quart & demy,ou appro-
chant d’'un demy boifleau de farine,
pour mettre en pafte un liévre,ouune
bonne volaille d’Inde, ou quatre ca-
nards; il faut auffi environ deux livres
de beurre: & fi on defire que lacrou-
fte foit bien fine, on peut mettre juf-
ques d deux livres & demieou trois li-
vres de beurre 2 mais la croufte eftant
fi grafle,fera fujette a crever au four.

- Que fi le pafté eft de venaifon ou
d’autre chair qui ne foit pas grafle, il
y faut plus de lard & de beurre que fi
la viande cftoit graffe: par exemple
pour bien accommoder unliévre, il
faut une demie livre ou trois quar-
teronsde beurre frais pour mettre fur

le

R
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le liévre,& une livre & demie ou tout
au plus deux livres de lard i larder,
tant pour le larder que pour le cou-
vrir,

Que fi la chair du pafté n'eft pas fe-
che ny i maigre : parexemple fi ce-
ftoit une volaille d'Inde , ou un mem-
bre de mouton, il fuffira d’un bon
quarteron de beurre frais pour met-
tre fur cette viande,& ne pas manquer
a la bien larder. '

Remarquez qu'ily ades Paftiffiers
qui employent quelques fois du fain
doux au lieu de beurre pour faire la
croufte de leurs paftez.

Enfin lors que la viande eft entie-
rement affaifonnée de tous les ingre-
diens, & qulelle eft auffi garnic de
beurre par deflus , vous rabattrés def-
fusle bout de Iabefle qui eft vuide,
mouillez un peu le bord de la pafte
pour la rafraifchir , & joignez bien le
bordage: & lors que le bord fera bien
joint, vous le fagonnerez comme il
vous plira, puis on dorera le pafté,&

i quel-
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quelque temps apreson le'mettea an |
four : le four doit eftre chaud 3 pea |

pres comme au Chapitre precedent,
pour cuire ces paftez, qui feront cuits
{uffifamment en deux heures, pour-
veu qu'ils ne foient ‘pas extraordinai-
rement grands & gros. Et lors qu'ils
feront cuits & refroidis,vous bouche-
rez avec un peu de pafte les trous du
couvercle.

Le pafté ayant cfté un peudansle
four , n'oublicz pas de faire un trou
ou deux a la couverture , afin qu'il ne
creve pas. »

V.

Faire un paftc Royan pour efive
mangé chand.

T Renez une bonne efclanche - de

4 mouton, oftez-luyla pean; lesos; |

& les nerfs, puis il faudra battre la
chair afin de la mortifier , puis vous la
ferez hacher bien menué , & enlaha-

. . chant
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chant vous l'affaifonnerez d’épifie fa-
Iée.

Lors que cette chair fera hachée
parfaitement , vous dreflerez le pafté
avec de la pafte bife, donnez luy I'e-
fpoiffeur' de deux bons travers de
doigt ou dedeux poucesa propoytion
de la grandeur du pafté, & faitesen
forte qu’il foit haut eflevé.

‘' Garniffez le fond & le bordage par
dedansavec des tranches de lard:met=
tez aufli dans le fond une bonne poi-
gnée de graiffe de beeuf hachée me-
nué, puis vous mettrez dans le pafté
la viande hachée, & en lafaifon des
mMarrons: vous pourrez yen mettre a
difcretion qui foient roftis ademy.
‘Lors que la viande feradans le pa-
fi¢, vous y adjouterez une poignée de
graiflede beeuf hachée menué , & en-
viron une demie livre de moiielle de
beeuf qui {oit coupée par morceaux
de la grofleur d’une noix : couvrez
tout cet appareil avec quelques tran=
ches de lard. s ]
. Enfin
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- Enfin vous couvrirez ce pafté avec
de la pafte bife époifle du travers d'an
doigt , faites un trou au milieu de
cette couverture.

Ce palié doit clire environ vingt
ou vingtquatre heures au four; le-
quel doit eftre boufché durant ce
temps, afin qu’il donne une chaleur
fuffilante pour cuire ce pafté,quil faus
dra retirer du four de fois a autre
pour y verfer dedans de la faulceon
bouillon fuivant. ’

Prenez les offemens & les peaux
que vous avez oftés de votre efclan-
che, caflez grofficrement ces os,faites
les bouilliravecles peaux environ une
heure & demie dans de I'eau, fans fel,
& quand ledit bouillon fera fait, &
qu'il fera esbouilly en forte qu'il n’en
refte quapprochant ¢’une pinte, vous
I'employerez en la maniere {uivante.

- Quand le pafté Royau auraefté au
fourenviron quatre heures , vousle
retirerez,& vous verferez-dedans avec
un antonnoir environ un demy fe-

ptier
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ptier dudit bouillon chaud, puisvous
remettrez le pafté dans le four, &aun
bout de deux ou trois heures y vous le
retirerez, & verrez s’il y manque dela
faulce, afin d’y remetire encore du-
dit bouillon, & vous retirerez ainfide
foisa autre vofire pafté pour y mettre
de lafaulce,jufquesau bout de quinze
ou feize heures, & lorsvous retirerez
encore le pafi¢ horsdu four, & lors
. vousle découvrirez de fon couvercle,
pour garnir voftre pafté avec des jau-
nes d’ceufs durs coupez en deux,met-
tez y aufli des champignons, des cre~
ftes & rognons de coq & autres bea-
tilles, vous pouvez aufli y mettre une
petite: goufle d'ail & un filet de vin-
aigre ponr relever la faulce , efpifiez
ces beatilles.

Puis vous remettrez ce pafté dans
le four, & vous I'y laifferez environ
trois heures pour acheverde le faire
cuire, faites en forte que la faulce foit
esbouillie fuffifamment avant que de
retirer ce pafté hors du four, & entre-
: - tenez
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tenez tousjours le feu dans le foursen
forte que la chaleur foit fufhfante
‘pour cuire ce pafté fans le brufler.

Lors que ce pafté fera cuit;vousre- |

tirerez la goufle d'ail que vous yavez
mife, avant que de le fervir fur la ta-
‘ble , puis vous' remettrezle couver-
cle, atin de fervir ce pafté couvert. Et
{i on ne le mange pas tout en une
fois,;on pourra le faire réchauffer dans
le four, jufques a ce qu'il foic mangé
entierement. ) M eq

ML s

Faire un pafle, ¢ unc tourte de cha-
pon , de poitrine de vean , de pi-
geonnaux , d’alosettes, & autres,
pour les manger chands.

D"RefTez voftre croufte de pafté,
quidoiteftre de pafte fine;faires-
li de grandeur & de hauteur propor-
tionnée d ce que vous defirez mettre

dedans; faites en forte que le milieu
b 3 : du
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du'fonds foit unpeu plus, efpoisquie
le reftede la crotitesgarniffez le fonds,
en 'y mettant un petit ‘de graifle de
bezuf hachée, & de lamoticlle; fivous
e aviez 5 on biety vousy meetréz du
lard hach¢ mesiwl; en’ forte-que les
morcedux: foient environ:gros com«
medesipaigoiie’h elos cab :
:Lors vous prendrez la viande que
" vous defirez mettre dans le pafté velle;
~ doitiavoireftélavée auparavantavec
de-l'eau’ chaude : il faut aufli qu'elle
foit nettoyéey& qu'elle ne foit plus
moiiillée : & fi Ceft une poitrine de
veau;vous pouvez la faire blanchir ou
revenirun petitdans de I'éan prefque
boiiillante : & cette viande eftant ref=
fuyée,vous la couperez par morceainx
largesde deux doigts, & vous coupe-
rez les coftes endeux. | DIV
7 Querfic’eft un chapon,ou d’autres
oifeaux'y ou' gibier que vous defiriez
mettre dans voftre pafié,il fautapplas
 tir eftomach,; caffér les gros os,; & fai=:
re quelques entailles fur I'eftomach,
- ofter
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ofterlecal, le bout,des aifles’, & les
jambes, & placer laviande dans le pa-
1é ; puisvoas Faflaifonnerez d’efpifle
falée , & en {uite vous garnirez le pa-
fté d’'un morceaw de beurre ; & de
quelques tranches delard: Vonspou-

v

vez aufli yadjotterdes beatilles 5 des

afperges, des culs d'artichauxydes jau~
nes d’ceufs durcis entiers, ou coupez
par quartiers , champignons, dis ver-
jus en-grainy & du perfil-hach¢ bien
menu , & auflide! petitesandoitillet-
tes: & vous mettrez pardeffus-ces e-
ftoffes,vos tranches de lard & le beur-
re ; puisle pafté eftanveltoffé; vous le
couvrirez; & le banderez avec du pa«
pier pourfoofteninlacrondte; & ¢m-
pefcherqu'elle necreves 1200

Faites un trou au milien de la.cou- =

verture, puis vous dorerez le pafie; &

vousle mettrez au four : donnez luy |

une chaleur pareille & celle qu'il faiit

donneriaux pa‘ﬂézzd’ affiette;aindi que |

nous le dirons au'Chapitre fuivant.
- Ces paftez doivent eftre cuits{ufﬂ-.
0 am-
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{famment en une heure & demie ou
environ, plus.ou moins felonla gran-
deur du pafté, & anflifelon la qualité
de la chaleur du four.

Vous pouvez faire ces paftez dans
une tourtiere avec une croufte fueil-
letée , principalement fi vous la gar-
niflez de pigeonnaux.

, VIE. |
Fuaire m}éﬂé’) :laﬁzwg’fx.é dowce.. .

SI vous defirez faire un de ces pa-
- “ftez 3 lafaulce douce , vous le tire-
rez i la gueulle du four; lors qu'il fera
cuit ademy , & vous mettrez un an-
tonnoir au trou qui eft au milien de
lacouverture du pafté , & vousverfe~
rez dedans une verrée, ou tout autant
quil {era befoin felon lagrandeur dua
pafte,, d’hypocras bien fucré ; ou biert
* dubeurre fondu, dans lequel on au-
Cra diffoult du fucre, & un petit de ca-
uclle, plus ou moins de Fun & de

I'au-
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Yautre; fuivant lagrandeur du pafté. |

Remettez le pafté aufour, & ache-
vez dc le faire cuire.

VIIIL
—yoe o adne w-fﬁjk’d’aﬁetta.

PRenez par exemple prés d'une li- |
vre de chaiel de veau , oudeporc
frais ,ou de mouton, oudebceuf: la |
roiiélle de veau & la chair la plus pro-
pre pour faire de ces paftez : prencz
aufli une livre de graifle de beeuf qui
foit fraifche , ou bien de la moiielle,
hacli¢z les bien menués enfemble: &
lorsqu'elles feront hachées groficre-
ment , vous les affaifonnerez defel &
d'efpiffe , puis vous acheverez de les
hacher: vous pouvez aufli hacheravec
la viande & la graiffe ; quelque {ibou- |
le, ou du perfil::- 511
- .Lors que le hachis fera fait, vous y
adjofiterez le blanc & le jaune,ou feu-
lement le blancd'un ceuf tout.crud,

& vous
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. &wvous le/meflerez dans le hachis a<
vec/une gache de boisy afinde lier
micux cét appareil, dans lequel vous
pouvez mettre du- pignon & duraifin
~ de Corinthe; i vous y-en defirez.-
1o Lots vous:dreflerez unelabefle de
pafte fine;; en forme ronde , & vous
~ Templirez a moitié¢ de voftre hachiss
applatiflez cette: chair ,- & la preflez
~ contre la croufte 5 puis vous mettrez -
deffus des afperges , ou des morceanx
‘de culs. d'artichaux,. ou des champi-
‘gnons;, des jaunes d'cenfs durcis &
_ coupez par quartiers , quelques tran~
~ ches. de palais de beeuf, i vous en a-
| vez, des fagoues;, des piftaches, & au-
' tres beatilles telles que vous pourrez
| avoit: vous pouvez aufli mettre quel- -
- ques morceaux de moiielle de beeuf
- parmy les beatilles , & auffi des mar-
- rons: roftis & demy. En. la faifon du
 verjusdegrain, vous pouvez en met~
- tre'enyvironune: douzaine de ‘grains,
“plus ou moins: felon la grandeur du :
palté; puis vous acheverez de remplic
fri
-

i

Is
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le pafté avec de voftre hachis, & vous

la preflerez moderément. fur les bea- |

tilles. -
Sivous faites un pafté bien haut,
vous pouvez y faire plufiearsolicts,
tant de chair hachée, & Paflaifonner
(commic il aefté dit cy-deflus) que de

- beatilles. '

Couvtez voftre pafté & ledores

par-deflus, apres avoir fait un petic

trou i la pointe du chapiteau. . > -
Si la crouftede voftre pafté eft bien
fine, & affez haute , vous mettrez une
bande de gros papier autour ducorps
dupaft¢: il faur que cette bande foit
decoupée par le bord’, & qu’cllé Aoit

T R e—

|

:

graiffée de bon beurre frais du cofté

dra mettre une ficelle fur cette bande,
afin de Pattacher au pafté.

qu'elle touchera le pafté; puis il fan- |

Lors que le pafté fera gamy,ei’toﬁé,
& couvert, vous pourrez. lemettreau

four. 1l w'eft pas befoin quelachaleur
du four foit dutout irgrande s que fi
ceftoit pour faire ‘cuire des paltez |

plusgros. - Ces
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© Cespaftez doivent eftre cuits fuf-
fifamment en une bonne demie heu~
re, s'ils ne font pas bien gros, & fila
chaleur du fourleur eft propre: & fi
ces paftez font plus ou moins gros, il
faudra auffi plus oumoins de temps
pour les faire cuire, -

" Vous pouvez faire un de ces paftez
dans une tourtiere , & fairela croufte
~ fueilletée.

s

N -

Faire un paflé de Gandivean,

LEs paftez: de gaudiveau doivent
d—eltre faits de chair'de roiielle-de
~ veau, oudautre chair hachée ayec de
- hagnaifle ; & affaifonnée comme celle
 des paftez d'affiette. Ceft pourquoy

un pafté¢ de gandiveau ne differe d’a-
vecles paftez d'affiette , finonen ce
que les paftez daffiette font ronds &
couverts.en pointe, & les paftez de
gaudiveau fone plats ; defcouverts, &

] 2 en
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enovalle: il yaencore de particulier |

aux paftez de gaudiveau, qwonlesar~ |
rofe & affaifonne d’une faulce blan- |
che, faite avec du verjus, & quelque |

jaune d'ceuf delayez enfemble : on ar-
rofe de cette-faulce un paft¢ de gau-

diveaulors qu'il eft cuit ; ‘puis onre= |
et e paftéatfour environun demy
qudrt d'heure , afin que cette faulce |

s efpoififfe. :
11 faut lier 1a chair du pafté de gau-

diveau avec la croufte : & a cet effet il

faut la prefler avec vos doigts, prin-

cipalemient le Jong du bord ‘afin que

la pafte foit ferme.

1" Qufand'vous avez accommodé le |

Pt’eﬂ*'\i‘c?‘li& de la viande,; il faut le |

eouvrir d'afperges & d'autres ‘beatil-
ledy parmy lefquelles vous pouvezen
li-faiforv mettre des chaftaignes ou
marrons roftis Ademy; & du verjus
de grainlors quiby ena: puispouvez
rafper un petit ‘de/ mufcade fur les
beatilles s vous'couvrirez ces beatilles
dunlic de chinir hachée & affaifonnée

i : com-
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comme il a efté dit, & apres que yous
aurez preflé un pen cette viande fur
les beatilles, vous dreflerez le bord du

afté , & pourrez le renforcer d'une
gande de pafte que vousy joindrez
par dedans , & vous ferez en forte
qu'elle deborde un peu fur la chair : il
faut decouper ce bord de pafte qui
touchera fur la chair de voltre paiié,
* quelques petites andoiiillettes que
- vous aurez faites d ce deflein de voltre
chairhachée. Vous pouvez rafper un
petit de mufcade fur le palté , lors
qu'il fera preft i mettre au four.
Faites cuire ce pafi¢ ; & lors quil
fera prefque cuit, vous le retirerez 3 1a
guculle du four, poury verfer de la
faulce blanche,de laquelle nous avons
parlé cy-deflus en ce Chapitre, puis
vous acheverez de faire cuire ce pafté.
Vous pouvez faire un de ces paftez
dans une tourtiere , & faire la croufte
de pafte fueilletée.
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s i3k
R i pq/k’de Beatilles.

P OQur faire un paft¢ de beatilles, on |

fe fert de viande hachée & affai- |
fopnée dgla mefme fagon que pour |
faire up pafté de gaudiveau, ou bien
i pafié daflierres mais il faurmettre |
moins de chair hachée dans les paftez
de beatilles, & y mettre au contraire
beaucoup de beatilles, 8 aufli plusde
. graiffe & de moiiclle entre les licts de |
beatilles : on garnit l¢ deflys avec des |
andoiiillettes de la mefme chairha-
chée , puis on rafpe un peu de mufca-
de par-deflus ; & enfin il faut couvrir .
le pafté & le mettre au four.

| sitrs s1idh 9h 530
La maniere de faire une tonrte

: de beatilles.
F_Aites un pait¢ de beatilles dans:
unetourtiere,& que la eronfte foit?
de pafte fucilletce. K11, As-

4

¥ T
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| duire maniere. de faire une tourte
- de viande backee. -

PRenez a diftretion de la chair de
veau ou de chapon , ou d’autgc
bonne vignde qui foit bauillie , oftés
la peau, les nerfs , & les os , puis vous
‘hacherez cette chair bien menué, &
~ vous la pillerés enfuite dans un mor~
tier; adjoutés y un peu de fromage
frais , & autant de fromage vieil qui
foit rafpé ou decoupé bien menu,
mettés y aufli environ fix ceufs bien
 battus, & autant qu'il fera befoin de
moiielle de beeuf,on de panne de porc
qui foit coupée menué : meflés ces
chofes enfemble,& les affaifonnés de -
fel bien menu,& d'un peu d'efpifle ou

de canclleen poudre. .
Lors que voltre appareil fera preft,
- Yous mettrés dans une tourtiere une
abaifle de palte fucillerée , garniffés.Ia
O C 4 fuf~
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fuffifamment de voftre farce ou appa-
reil, puis vous la couvrirez d'un cou- |
verclede paﬁe , faites y un petit trou
au milieu, & faites cuire cette toutte
fufifamments © “ounis v

XIIL
Paflés 4 la Cardinale.

E Stendez dans ‘une petite tourtie-
re,ou dans un moule de fer blanc,
dela pafte fueilletée efpoiffe environ
comme un quart d’efcu, & qu'elle dé-
borde par dehors tout au tour, rem-
pliffez fuffifamment cette abefle avec
de la chair de vean ou de volaille tou-
te crué, ou bien qui foitblanchie,c'eft
2 dire qui foit-caite plus qu'a demy,&
hachée tres menu avec pareille quan- |
tité de moiiclle,ou de graiffede beeufy
& que cetappareil foit affaifonnéd’ef>
piffe falée : vous pouvés y meflerdu
pignon & du raifin de Corinthe, &
quelques morceaux de jaunes d’ceufs
durcis.” & © Lors
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Lors que le pafté¢ fera garny, vous
le coavrirez proprement d'une crou~
fte de pafte fucilletée; puis vous le fea
Yoz XUHEe. o0 S9T5] 20v. [ uTrat 5300
* Il'yades perfonnes qui mettent du
fucre dans cette forte depaltez, & y
‘mettent auflide la faulce.{uce lors
qu'ils font coits & demy. ;, & -
Si ces paftés font petits, vous pou-
| vezles faire cuire dans un petit four
. de cuivre, - . :

;’ lisxg sb Kl Mol
| Vn p:gﬁ;'il’A}zé_loifé. ,

P Renez un levreaut bien tendre ,
4 qui foit habillé, oftés aufli toute la
freflure, coupez la tefte & les-pattes,
applatiffés I'eltomach;, battés aufli fuf-
filamment la chair-du levreaut, afin
queelle foit plus tendre, faites de peti-
tes entailles fur le dos & aux cuifles,
qui foient affez longues & profondes,
ou bienvous pouvez couper par mor-
pd 1 ceaus
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ceaux voftre levreaut : lardés en fuit-
-te]a chair avec de petits lardons.

* Lorsque lelevrcaut fera prepar¢de
cette forte , vous ferez une abefle de
grandeur fuffifante, donnés luy Tel-
poiflear de deux bons travers de
doigt, mggtés-ta fur une fueille de pa-
pier,& Mt un des bouts de cette abef-

1
|
|

BRRUE AL PO PP AT ML THEL TGP

{e, vous ferez un li€t de moiielle ; ou

de graific de beeuf, ou de lard haché

menu: ce li& ou couche doit eltre
auffi long & large que le levreaut, af-
faifonnez aufli ce Li& de graiffe avec
. delefpiffe falée, puis vous coucherez

le levreaut fur ce li& de graiffe,le ven- -

tre deflous , & {i vous avez coupé le
levreaut par morceaux , il faut rapor-
ter toutes les pieces en leur propre
place, puis on affaifonnera le levreaut
par deflus avec de Pefpifle falée , vous
meterés anffi fur-le levreaut de la

motielle ou graiffe hachée , puisdes |

beatilles, comme raifin de Corinthe
& du pignon bien lavé,de efcorce de
citron confite coupée par petis mor-
B 53 = ceaux
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ccaux bien ménus,ou en petites tran-
ches minces,adjoutés y aufli des mor~
ceaux de moticlle de beeuf, des qham—
pignons ; & des piftaches , fi vous en
avez, des rizde veau, creftes de coq
blanchies, des jaunes d’ceufs durs en-
tiers ou coupés par quartiers , & des
capressily ena. it »

Il faut mefler ces beatilles, & les af-

- faifonner avec un bien peu d'efpifle
- falée, &lors que toutesces beatilles
| feront pofées fur le levreaut , vousles
couvrirés d’un leger li& de graiffe ha-
ché menué , miettés y encore par def-
fus quelques petites tranches de lard,
puis vous cftenderés en long eaviron
une demie livre debon beurre frais,
quil faudra mettre fur l'apareil, &
par deflus le beurre , ony adjoutera
une bonne grande poignée de fucre
enpoudre. . ;

Quand le pafté fera garny , vous le
couvrirez avec'autre bout de Fabgfie
qui a demeuré vuide , & lors quiil fera
bien fermé & bien fagooné,, il faudra
ex1g Cse le
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le dorer par deflus , puisle mettre au

four fur une fueille de papier,& pren- |

dre garde de ne le pas rompre.

Apres quece pafté aura efté au four
Yefpace d'une demie heure,, vous fe-
rez un trou fur le milica dela croufte
de deflus, afin qu'il ne creve pas: vous
luy bailierez le feu comme pourun
palté decoq d’Inde. ]

Ce pafté pourra eftre cuiten deux
bonnes heures.

~ Quelques perfonnes detrempent ‘

un demy grain de mufc avec une

goutte deau rofe , & le verfentdans |

ce pafté en T'eftoffant, maisFodeur du

mufc nuit a la’ plufpartde femmes & |

a d'autres perfonnes ; ¢'eft pourquoy
ileft plus a propos de n’y en mettre
point.

Lors que ce pafté fera cuit, vous le
tirerez hors du four, & vous eftende-
rez petit 2 petit fur la croufte de la
glagede fucre avec un coufteanou a-

vecle dos d’une cuilliere d’argent: & |

faut que cette glace foit mince A peu
: ' Pf€5
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pres comme unc faeille de papier.
Aufli-toft que le pafté fera doré de
cette glace, vous le remetterés envi-
ron undemy ‘quart d'heure a Fentrée
du four pour faire fecher laglace , &
faut que la chaleur foit fort douce;
afin que la glace demeure blanche:
carfile four eft trop chayd, la glace
devient roufle : aufli-roft que cette
glace eft fechce, faut tirer le pafté
- hors dufour,& le fervir le plus prom~
| ptement que vous pourrés, de peur
- que le-paité ne fe morfonde,& que la
. glacenefefonde.. . oo us

XV.
P Pafté ala Suiffe.
DRéﬁ'ez an pafié daffietee de pas

fre demy fueilletée,faites la crou-
fte de Yefpoiffcur d’un bon! doige
mettez dans le fond une poignée de
veau haché avec de la graifle, puis
vous garnirez le pafté ayec unle.
~iae W5 & yreaut
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vreaut ou lapin coupé par morceaus,
affaifonnés la viande avee de I'efpific
fallée,adjoutés y quantité de marrons,
des champignons, une fiboule,ou une
“efchalotte - efcrafée ou coupée par |
morceaux , & des beatilles fi vous en |
avés, puis on mettra par deflus une
poignce. de veau haché avec de la
graifle, & fix ou fept andoiiilletres de
veau, puis demie livrede beurre, un
quarteronde moiiclle , & un quarte-
ron de graiffe de beeuf qui foit ha-
chée , puis quelques tranches de lard
furtoutlappareil.. . ..
" Quand ce pafté fera garny, vousle
couvrirez d’'un couvercle de pafte
fueilletée , efpois environ comme le
travers du petit doigt , dorez ce cou-
vercle & y faites un trou au milieu,
puisil faudra bander ce pafté tout 3
I'entour avec du papier beurré qui
foitde la hauteur du pafté, & lier ce
papier avec une ficelle pour le tenir
en eftat.

Mettez ce pafté¢ au four fur un

3 v fueil-
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fucillet de papier blanc, & luy donnés
Vitre doux comme d un gafteau.

Il faut environ deux heures pour
ke cuire. ’

XVI.
Vi Paflé de Requefic.

- IL, faut bien efplucher ou netgoyer

des abatis de volailles , comme des
cols coupez par morceaux , des aifles,
des gefiers & des foyes, defquels vous
ofterés 'amer , lavez bien toutes ces
chofes en deux on trois eausx, puis on
les fera égoutter: vous pouvez auffi
couper par morceaux une freflure de
cochon de lai€t ou d’un aigneau,apres
en avoir ofté l'amer, c’eft a dire le fiels
& faudralaver la freffure lors quelle
fera coupée par morceaux. .

11 faut en fuitte mettre ces mor-
ceaux dans une terrine bien nette , &
les affaifonner d'efpiffe fallée, de perfil
& delard haché meny, vous pouvezy
50q ' 2 adjou-
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adjoufter des champignons & du ver-
jus de grain lors quil yena; oudes

cardes, ou des afperges; ou des culs

d’artichaux coupez par morceaux.

Lors que cet apparcil fera preft, on
dreflera I'abaiffe ou croufte du pafté:

il eft 3 propos qu’elle foit de palte fi-
ne, donnez luy lefpoiffeur de deux
quarts d'efcu plus ou moins felon la

grandeur du pafté, on I'emplira’en |

fuitte desrequeltes affaifonnées com-

me nous I'avons dit, puis on mettra |
fur ces requeftes quelquestranches de |
lard, & un bon ‘morceau de beurre |

frais,qui foit applaty d proportion de
lagrandeur du pafté.

Mettez un couvercle de pafte fur
Jepafié & le dorez, & s'il eft befoin,

vous le banderez d’'une bande de pa- |

pier graifiée de beurre : faites un trou
{ur le milieu du couvercle, & mettez
le pafté au four, & lors qu'il fera cuit,

m—— T
il it < 1 g EENAR

on verfera dedans avec un antonnoir

un peu de faulce blanche: remettez le
pafté dans e four quelque temps
-Boths pour
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pour faire efpoiffir la faulce compo-
féedejaunes d'ceufs delayez avec un
peu de verjus.

XVIL
I’ajie'd’aﬁette a Pltalienne en
pafte fueillerée.

DRe’ﬂfez voltre croufte de fueille-
. A Arage, &'luy donnez Iefpoiffenr
d’un bon pouce, puis on la garnira
dans le fond d’une poignée de veau
haché avec dela graiffe,, puisony ad-
joutera trois perdrix outrois pigeons
vieux ydontion aurd coupé les pieds,’
les aifles" & le col, & abbatu I'éfto-
mach,& qui foient lardez de quelques’
lardons au travers de leur chair com-
me celle d’un pafté de venaifon , puis
vous les aflaifonrierez d’efpiffe fallée,
Mettez y aufli des marrons pellez, du
pignon & du raifin*de Corinthe de’
¢hacun une petite poignée , trois jan=
nes d'cenfs darcis, & couppez par la
I35 moi-
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moiti¢ , un peu de canelle en poudre,
‘& un quarteron & demy de fucre,une
tranche de citron confite , des cham-
pignons & des beatilles, {i vous en a-
vez. Et au lieu de perdrix ou de pi-
geons, vous pouvez employer d’au-
tre viande en ce pafté : par exemple
du lapin coupé par morceaux & bien
entrelardé. :
Pour nourrir la viande de cepafté; |
vous adjotiterez {ur toutes fes eftoffes |
une poignée de veau haché avecdela
__ moiielle ou graife, 6.0u 7. andoiiil-
 “lettes de veau, demie livre de beurre,
graifle bachée, & moiielle, de chacun
un quarteron,& quelques tranches de
lard par deflus, couvrez ce pafté d’un
couvercle de pafte fueilletée 5 efpois
comme le travers du petit doigtou
enyiron,dorez ce couvercle & y faites
un trou furle miliep. 1 |
1l faudra bander ce pafté tout a l'en-
tour avec du papier beurré qui foit de
la hauteur du pafté, & lier ce papier
avec une ficelle pour le tenir en eftar,
Met-
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Mettez ce pafté au four for un
fueillet de papier blanc, & luydonnez
I'itre doux comme 2 un gafteau. Il
fait énviron deux heures & demie
pour cuire ce pafté. :
Quand il fera prefque cuit vousle
tirecrez horsda four, & ony verfera
avec un entonnoir par le trou du cou-
vercle une faulce douce faite avec un
quarteron de fucre ; & presdunde-
my feptier de vin avec un peu de ca-
nelleen poudre, remettez en fuite le
. pafté dans le four environ une demie -
heure pour lier cette fanlce douce.

XVIIL |
Faire des petits paffez 4 L Efpagnolle.

FAites de la pafte fine , & fur un li-
tron de farine , adjoutez y quatre
jaunes d’cenfs; lars que cette pafte fe-
ra prefte , vous dreflerez la croufte
des perits paftez d'affiette de l'efpoif-
feur de deux fucilles de papier on

: dun
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dun'tefton, plus ou moins,felon 2
grandeur, & vous lagarnirezdu ha- |
chis fuivant.
“Hachez bien delié un blanc de cha- |
pon, un quarteron de chair de porc
frais,& un quarteron de chair demou-
ton, deux ris ou fagoiies de veau,dua |
lard gras , de bonne moiiclle& de la
graifle de beeuf,de chacun un quarte-
Ton; un peu de fiboulette ou- d’oi-
gnon, & force champignons,du fel &
del'efpifle douce 4 difcretion , & ha-
‘cher toutes ces chofes enfemble.
‘Garniflez vos abaifles de ce hachis,
puis faudra couvrir vos paftcz de
fueilletage , de faindoux, & dorer
" ce couvercle, puison fera cuire ces
petits paftez. ,

XIX.
Fasre des petits paflez a la Prince[fe.
PKencz de la pafte de fucre, faites

ende petites abaifles les plus min-
ces
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ces qu'il fera poflible : il faut les dref-
fer dans de petites tourtieres, comme
fi C'eftoit pour faire des petits paftez 3
la Cardinalle , garniffez ces petits pa-
ftez de chair roftie ou - bouillie qui
foit bien delicate , comme de blanc de
chapon haché bien: menu avec de
bonne moiielle de beeuf; & affaifonné
defpifle fallée: vous pouvez y adjoti-
ter des beatilles blanchics , & des
champignons cuits dans le beurre, &

chofes femblables. . [ 1abisl
. Lors que les petits paltez feront
garnis, on les couvrirade la mefme
. pafte, puis vous les ferez cuire; il faut,
leur donner l'dtredoux , & ils feront
cuitsen moins d’un quart d’heure,
Faire un pafté en venaifon de carpe
o4 d'autre poiffon , pour man-
: - ger froid. ‘
PPRenez une belle carpe ou quel-
quautre poiffon qui f;it gros, &
: sil
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siila des écailles, il faut I'écailler, puis
Yeventrer;il'y a des poiffons quil faut
efcorcher comme 'anguille.

- Lotsqu’on a vuidé le poiffon , on :
peut aufli ofter les ouyes,ceft le poul- |

~ mondu poiffon.

*Le poiffon eftant aprefté ; vous fe- |
rez des entailles profondes fur ledos, -

puis on lardera le poiffon avec dulard -

de balaine, ou des efguilettes d'an-
guille ; & en charnage vous pouvez

larder le poiffon avec du lard a larder

laviande. .

*Ne manquez pas d’ofter leslaites -

ou lai&ances, & les ceufves quiferen-

contreront dans le ventre du poiffon.
Quand voftre poiffon fera entiere-

ment aprefié¢ , vous drefferez unea- |

baiffe de pafte, efpeifle de deux ou |

* trois doigts ; fi Celt un grand poiffon
?ue vous defiriez mettre en pafte, on |
era cette abaifle de longueur & de |

lacgeur fuffifante , puisvous mettrez

furun des bouts de cette: abefle ine |

couche de beurre frais qui foit pro-
| pos-

DB o2, EE AT
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portionné i la-longueur du poiffon,
puis vous la poudrerez d'efpiffe fallée,
& vous coucherez ‘voftre poiffon fur
icelle couche de beurre : puis vous
poudrerez le poiffon dedans le ventre
& dehors avec de voftre efpiffe fallée,
mettez dedansfon ventre unecouche
de beurre; comme aufli fur le poiffon
un autre li oucouche de beurre,ad-
| joutezy quelques fueilles de laurier 2
~ vous pouvez mettre les laites ou les
‘ceafves A cofté du poiflon, & les elpif-
" f¢r. Sallés voftre paftéavec jugement,
& lors qu'il fera affaifonné , il faudra
fermer le pafté , & i cet effet, replier
ou rabatre fur le poiffon le boat de
Vabefle qui eftoit vuide, puis dorer ce
pafté avec deladoreure maigre fi c'eft
en Carefme. I )
Mettez ce pafté au four, & quand
il y aura efté environ une demie hey-
re , vous ferez un petit trou au deflus
delacroufte, puisvous remettrez ce

paft¢ danisle four pour achever de le
faire cuire,

1l
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11 faut trois bonsies! heures pour |
faire cuire 'un de cés:paftés de poif- |
fon, s'il eft grand : & lorsque vous
jugerez qu'il fera cuit’, vousle tirc-;‘j
rez hors du four ;& vous verrez avec
un petit bafton,quiil-faudra enforices
doucement ‘dansle pafté 'par le trou
?ui eft; fur la croufte de deflus, fi 1o
aulce fournage’ le poiffon: car fila
faulce paroift eftre trop courte ; com-
me il arrive fouvent, vous ferez fon-
dre du beurre, qu'il faudraaffaifonner
de voftre efpifle fallée; puisvousle
verfcrez dans le pafté par le-moyen
d’un entonnoir afin d’augmenter la
findeed ol nofliog o 20} suede: uo
-+ Vn jourapresiquele pafté fera cuit,
vous boucherez le trou quireft au
couvercle du pafté, en y. mettant un
“petit de paites o3 sasssid. |

e

X X1, Fiire |

a ot -
i
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- XXL

\Faire un pafté de poiffon cowvert ou
deconvert , lequelpaftéil faut
manger chaud.

Renez tel poiffon qu'il vous plai-
ra, comme une carpe , oy une an-
uille, ou une tanche , ou un rouget,
habillés le & le preparés fuivant que
Bous lavons dit au Chapitre prece-
dent, excepté qu'il ne faut point le
Jarder.
~ Ilyades perfonnes qui trouvent i
ropos qu'on efchaude ou faffe reve-
ir le poiffon dans.de P'eau chaude
ors qu'il eft habillé,principalement i
¢ poiffon eft glaireux comme la tan-
che ou Tanguille , avant que de le
mettre dans le pafté d’affictte ; ce que
font auffi les Paftiffiers , par ce que fi
on enferme dans un pafté du poiffon
tout crud, il fait crever le pafté.
Lors que le poiffon eft aprefté, il
D faut
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- poiffon, & que les bons Paftiffiers la |
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faut preparer une abefle de pafte fine,
ou fueilletée , & la faire de longueur
& de hauteur proportionnée i la
grandeur de voftre poiffon ; car on
fait ordinairement en ovalle les pa-
ftez de poiffon. :
Neantmoins vous remarquerez
quon ne fait pas ordinairement la
croufte de ces paftés fi fine , celt d di-
requon n’y met pas tant de beurre, -
principalement lors qu’on a deflein |
de faire ces paftez découverts, par ce|
que la croufte fe renverferoit trop ai- |
{ément, & la faulce fe perderoit: cette -
crouite doit avoir environ l'efpoiffeur
de deuxou trois plaftres ou pieces de|
cinquante huié {ols. ’
Remarquez donc qu’il ne faut pas|
faire la pafte fi fine de ces paftezde|

T ==

iftriffent avec de eau chaude afin |

quelle foit plus ferme: & quand on 2|

drefié la croufte pour faire un pafté|

de poiffon qui foit découvert, on doit|

1a laiffer a Iair V'efpace d'une heurcou |
: deux
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deux pour fe raffermiravant que dy
. mettre le poiffon dedans.

1l faue proportionner la grandeut
de voftre croufte i la grandeur du
poiffon que vous defirez coucher de-
dans: & lors que lacroufte du palté
fera raffermie , vous mettrez dansle
fond une couche de beurre frais:pou~
drez la d'efpiffe fallée, puis couchez
furicelle yoftre poiffon: vous devez
.~ avoir fait des taillades dansle plus ef~
- poisde fa chair : que fi vofire poififon
. elt par trongons, il faudra raporter les

‘picces en leur propre lieu; file pafté -
elt fait en ovalle, mettez aufli une
couche de beurre dans le ventre du
poiflon, & une autre par defluss, affai-
fonnés-les d'efpiffe fallée: vous pou-
vez mettre aux coftez du poiffon fes
ceufves ou laiGances , & les poudrer
defpifie fallée, pnisvous pouvez ad-
joldter dans le pafté du pignon, du
raifin-de Corinthe, des champignons,
des capres,des afperges, des morceaux
de’ cul dartichaut ou autyes chofes

2 {fem-
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femblables, {i vous en avez,& du ver-
jus de grain : quelques uasy mettent
aufli des huitres qu'on a fait revenir
dans de I’ean bouillante, faites en {or-
teque voftre pafté foit falé fansexcés.

Puis fi lacroufteeft fine, ouque
vous craigniés qu'elle s’abatte dans le
four ,lors qu'elle fera humeétée par le
beurre fondu , il faudra bander vofire
pafté par dehors: on peut mettre aufli
une bande de papier double par de-

dans, avant que de le garnir: ces ban- |

des doivent eftre de papieren dou-

ble, & bien graiffées de beurre, & faut |

auffi les lier par dehorsavec deux ou “

trois tours de ficelle.

Mettez voftre pafté dansle four,&
prenez garde que la croufte ne fe ren-
verfe de cofté oun dautre: que fi elle
fe renverfe par quelque endroit, il
faudra la redrefler doucement avec
une pelle i four.

Quand ce pafté fera cuit i demy,
vous le tirerez 3 la gueule du four,
poury remettre du beurre & du ver-

jus
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juspilé: ou bien vous y mettrés en-
viron deux onces d’amandes pelées
& pilées, ou reduites enlait avec un
petit de verjus : remettez le pafté dans
Ie four. .

Ces paftez de poiffon qui font def~
‘couverts, pourront eftre cuits en une
heure & demie ou environ, pour-
veu quils foient de grandeur me-
diocre.

Remarquez que fi vous defirez
mettre une anguille entiere en palte
& en faire un pafté defcouvert, il faut
larouller & couper fon arete de qua-
tre pauces en quatre pouces ou envi-
ron: car {i vous ne rompez pas fon
arete, elle fe redreflera en cuifant, &
en seftendant elle pourra rompre le
pafté & le gafter: ceft pourquoy il
vaut mieux la couper par trongons de
telle longueur quil vous plaira,

On peut faire couverts ces paftez
de poiffon ; & i cet effet il faudra faj-
re une abefle de pafte fine qui {oit af-
{ez Iarge & affez longue pour faire

3 vo-
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voftre pafté tout d'une piece en fagon
d’un pafté en venaifon.

Lors que cette abefle fera prefte,
on mettra fur I'un des bouts une cou-
che de beurre frais : aflaifonnez-la
d'efpiffe , puisony couchera le poif-
fon tout aprefté: & lorsque le pafté
fera eftoffé entierement, vous le cou-
vrirez avec le bout de I'abefle quieft
vuide , puis on fera un trou fur le mi-
lieu de ce couvercle , commeilaefté
remarqué au Chapitre des paftezen
venaifon. : |

Remarquez que quelquefois on
fait des paftez ronds ou d'affiette avec
du poiffon: & ces paftez doiventeftre |
couverts comme nous 'avons remar-
qué: & le poiffon que I'on met de-
dans doit eftre coupé par trongons.

XXIL Pa- |
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XXIL

Paftez de chair de poiffon des-
offée ¢ hachee. -

PRenez autant qu'il fera befoin de
pafte fine cltoffée comme celle
des paftés d'affiette ou de gaudiveau:
dreflez vos petites abeffes ou crouftes -
en fagon de paflez i la Cardinale , ou
de paltés d'affictte de trois fols: & fi
vous faites des paftez d'affictte, il faut
- que la croufte foit un peu plus ef-
poiffe dans le milieu du fond.

Lors que les abeffes feront dref-
fées , vous les garnirez premicrement
d’une petite couche de beurre frais,
puis on remplira le pafté 2 demy avec
du hachis de carpe ou d’autre poiffon
qui foit afhaifonné , comme nousle
propoferons cy-apres: puis vous met-
trez fur ce hachis un li& de beatilles
maigres ; par exemple quelques mor-
ceaux de cul d’artichaut ou dafperges

D4 par-
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parbouillies , ou des laitances ou lan-
gues de carpes cuites daiis le court
bouillon , ou des marrons roftis i de-
my, & hors du Carefme vous pouvez
y adjouter des moitiez de jaunes
d’ceufs durs: & fi cCeftoit un jour gras,
on pourroit y mefler quelques mor-
ceaux de moiielle de beeuf.

Quand le pafté fera garny de bea-
tilles, vous y adjouterez encore un
morceau de beurre:& fi vous ne met-
tez point de beatilles dans ces paftez,

-il ne faut pas laiffer de mettre du
beurre fur le premier li& de hachis
de poiffon , en fuite dequoy on ache-
vera de remplir {ufifamment le pa-
fté avec du hachis: & vous mettrez
encore pardeffus le hachis un petit
morceau de beurre : & files paftez
font dreflez enrond en fagon de pa-
ftez dafliette , on y adjoutera un
couvercle de pafte en fagon d'une
piramide, & faudra quiil foit percé
par le haut, puis on dorera le cou-
vercle.

Met-
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Mettez ces paftez au four, & leur
donnés I'dtre comme aux petits pa-
ftez d'affiette. '
Queg fi vous faites des paftez de ha-
chis découverts , lors qu’ils feront
cuits, vous pourrez y adjouter une
faulce douce : & fi Ceftoit un jour
gras, on pourroit y adjouter du jus
d’un membre de mouton ou de quel-
quiautre viande roftie, ou bien une
faulce blanche de jaunes d’ceufs cruds
delayez avec du verjus : puisil faudra
remettre le pafté dans le four quel-
que peu de temps, afin qu'il prenne le
gouft de cette faulce, & quelafaulce
puiffe s’efpoiffir : mais ces paftez de
poiffon haché font mal-aifez 3 gou-
verner s'ils font un peu grands, ceft
pourquoy il eft plus aifé den faire
des tourtes avec une croufte de pafte
fucilletée. -

D5 - XXIlLie
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XXIIL

La maniere de desoffer le poiffon, &
de preparer un bom hachis de poil-
fons pour en garnir des paflez.

P Our faire un hachis de poiflon, il

faut en premier lieu Ecailler le

poiffon sil eft befoin, puis le peler, |
ceft a dire ofter la peau,puis vuiderle |

ventre du poiffon , & en ofter les

boyaux & tout ce qu'ily a, foir ceuf- |
ves, foit laitances, & le fang : puison |

desoffera le poiffon, ceftadire qu’il

faudra feparer la chair d'avec les are- |
tes,& plusil y ades petites arctes en- |
tremeflées avec la chair du poiffon, |
_ plus auffi il faut eftre exactale desof- |
fer ; ce quon peut faire en levant par |
tranches avec un couftean lachairdu |
poiffon , par exemple d'une carpe: |
mmais par ce que cctte maniere de des- |
offer le poiffon eft difficile,& que d'ail-
leurs la chair du poiffon qui eft toute -
- cruc -
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crué faitcrever les paftés. Si on Iy
met toute crué, il eft plus d proposde
desoffer le poiffon en la manicre fui-
vante.

Quand le poiffon eft habillé , il
fautle plonger dans de I'eau prefque
bouillante, & I'y laiffer tremper plus
ou moins fuivant Fefpoiffcur quilaz
& ilferatemps dele tirer horsde I'eau
lors que vous pourrez facilement dé~
tacher la chair d’avec les aretes , & par
ce moyen il fera aifé de desoffer le
poiffon : mais d’autant que I'eau em=
porte une partie du goaft du poiffon,
ileft plus 4 propos de faire cuire le
poiflon au court bouillon , & apres

-quon l'aura laiffé refroidir 2 demy
jans fon court bouillon, afin qu'ilen
prennele gouft, il fera aifé de feparer

. lachair d'avec les aretes du poiffon.

Quand vous aurez tiré la chair du
poiffon hors des aretes, vousla met-
trez fur une table, adjotitez y un peu
deperfil, du fel & des champignons -
coupez pat morceaux , & un peu

Dg¢ defs
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‘defpifle : & fivous aimés la douceur,
on peut y adjouter du raifin de Co-
rinthe & du pignon bien lavez : il
faut hacher toutes ces chofes enfem-
ble, & lors que le hachis fera aprefte,
on en garnira les paftez ainfi quila
efté dit. :

Si vousavez du hachis de refte, on
peut le mettre dans une efcuelle avec
du beurre & un oignon, ou une fi-
boule entiere, & le faire cuire, & pen-
dantqu'’il cuit, vous le retournerez de
foisa autre: on peut y adjouter des
capres, & un pen de court bouillon {1
vousen avez , & fur la fin un peude
verjus.

Lors que le hachis fera cuit, & que
la faulce fera faite & de bon goutft,
vous retirerez 'oignon ou fiboule, &
rafperez un peu de mufcade fur le ha-
chis, {idavanture on n’y a point mis
defpifle.

Vous pouvez picquer furle hachis
des apreftes de pain frit: un peu de
fanlce d Alemagne feroit bonne aufli

‘ dans
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dans les hachis, {i vous n’y avez point
mis de court bouillon.

Et pour déguifer davantage un ha-
chis de poiffon, vous pouvez hacher
des jaunes & blancs d’ceufs durs avec
le hachis de poiffon,ou bien on pour-
roit y mettre du jus de membre de
mouton ou de quelque autre bonne
viande.

Que fi vous defirez faire des an-
dotiillettes de chair de poiffon, prenez
du hachis de poiffon avant qu'il foit
cuit dans le beurre , & le mouillez a-
vec un peu de blanc d'ceuf, ou de ver-
jus, oude vin blanc : puis on preflera
ce hachis dans la main pour le lier en
fagon d’andoiiillettes, puis on les fera
cuire comme le hachis.

Ily a des perfonnes qui font cuire
le hachis de poiffon avant que d’en
faire des paftez : mais quand le hachis
elt cuit, il eft trop gafcheux i caufe de
lafaulce.

Digoiis  X¥IV.
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XXIV. ‘
Fuire des petits paflez a I buile avec

du hachis de poiffon.

PRenez de la pafte faite a I'huile, &
dreflez de petites abefles dans de
petites tourtieres , fi vous n’a}'mez.
micux faire de petits paftez dreflez.
Quand les abefles feront drefiées,
vous les garnirez de hachis de carpe
ou de brochet, oude perche, ou de
vive, ou de fole , ou de chair de quel- |
quautre bon poiffon cuit au court
“bouillon , & que cette chair foit bien
hachée avec un peu de perfil & de pi-
gnon , & quelques anchoix defallez
fuffifamment: vous pouvez y adjou-
ter des champignons cuits dans le
beurre,& que toutes ces chofes foient
bien hachées enfemble , & que ce ha-
chis foitaflaifonné d’efpiffe fallée.
Lors que ce hachis fera haché bien
menu , vous y adjouterés a difcretion
de bonne huile qui foit rafinée, com-
: me
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me il a efté dit au Chapitre de la pafte
a huile.Et quand le hachis fera preft,
on en remplira les abeffes, puis on
couvrira les paftez d'un couvercle de
pafte a T'huile : dorez les en fuite, &
taites cuire ces paftez, & que l'dtré du
four foit doux.

Ceux quin'ayment pas I'huile,pour-
. ront employer du beurre dansces pa-
ftez au licu d'y mettre de Thuile.

CunarrTre VIIL

La maniere de faire un pain ben{/?.

SI vous defirez employer un demy
boiffeau de fleur de farine pour
faire un pain benift, il faudra premie-
rement prendreenvironlagroffeur de
deux cenfs de poule de franc levain,
& mettre enviran le tiers de voftre fa-
rine far une table bien nette. _
Faites une fontaine , Ceft A dire un
trou au milicu de la farine, mettezy
le levain & le detrempez exaGtement
avec
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avec de l'eau chaude en le maniant a-
vec vos mains,puis vous meflerez vo-
ftre farine avee le levain qui eft dif-
foule dans I'cau, mettez y ce qu'il fau-
dra d’eau afin de bien paiftrir cette
pafte jufques i ce qu'elle foit bien
douce: il faut lalaiffer aflez molle.

Lorsquelapafte fera pailtrie fuffi-
famment , enforte qu’il n’y ait point
de durillons dedans, vous la couyri-
rez bien, & la tiendrez chaudement
en un licu ou il ne fafle point de vent
ny de froid , toutainfiqué fi ceftoit
pour faire du pain.

Laiffés cette pafte en ceteftaten-
viron deux ou trois heares, fi c’eft en
Eft¢, afin que ce levain ou pafte puif-
fe s'aprefter & fe reunir fufifamment:
‘mais fi ceft une faifon froide comme
en Hyver , il faut cinq ou fix heures

_pour aprefter ce levain.

Regardésde fois 2 autre a cette pa-
fte, & lors que vous verrez qu'elle fe-
ra renflée & comme crevaflée par def
fus: vous mettrés fur une table le refte

de
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de voftre demy boiffeau de farine:
faites y un affez grand creux an mi-
liew, & y mettez un peud'eau tiede
dans laquelle vous aurez fait fondre
un demy quarteron de fel, puisun
quarteron de beurre frais : mettez
aufli dans ce mefme trou toute vofire

‘pafte, & deliez le tout enfemble, & le
reduifez en pafte;qui ne doit pas eftre
fimolle qu’a la premiere fois.

Fraifez & maniez bien toute cette
pafte, puis vousla tournerez en la fa-
gon d’un gros pain, puis vous'la cou-
vrirez auffi-toft , afin qu'elle ne fe

~morfonde, & ne fe hafle pas.
_ Laiffez toute voftre pafte en cet
eftat environ une demie heure , puis
vous la drefferez en long, on bien
vous la mettrez fur un rondeau de
bois,qui {oit poudré d’un petit de fa-
tine, afin que la pafte ne s’attache pas
deflus: puis vous drefferez voftre pain
benift qu’il faudra dorer en fuite de-
dans & dehors : il faudra auffi piquer
le pain benift par endroits dedans &
dchors .
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- dehots avec un morceau de bois poin-
tu, afin quil ne fe bourfouffle pas.

Lors que le pain benift fera fagon-
né, vous le poferez fur .une pefle qui
foit fufifamment grande, prenez gar-
de de romprele pain benift,& le met-
tez au four.

Il faut une petite demic heure pour
cuire un pain benift d’'un demy boif-
feau de farine , & il faut que le four
foitun petit moins chaud que fi c’e-
ftoit pour cuire du gros pain.

Vous reconnoiftrez qu’un pain be- |
niﬂ {era cuit par le mefme-moyen quc !
nous dirons que 'on reconnoift que
le pain eft cuit. :

Remarquez que beaucoup de Pa-
ftifliers employent de la leveure ou
efcume de bierre dans les pains benits
qu'ils font, au lieu d’y mettre du franc |
levain, parce que la leveure de bicrre |
fait aprefier & lever plas prompte- |
ment la pafte, fait aufli paroiftre da-
vantage leur marchandife, & la rend
plus delicate, quoy que moins utile -
pour la fanté. Remar- ‘J
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Remarquez aufli , que fi vous fai-
tesun grand pain benift, il fauten
broyer Ia pafte avec un gros morcean

de bois que les Paﬁiﬁ?crs appellent
une broye.

IL

Vi pain bem"/i fin & plus delicat, le- -
quel on appelle a Paris du configh;
& en dautrves endroits on le
nomme un chantean. .

FAites voftre levain comme nous
Tavons dit auChapitre precedent,
avec le tiers de voftre demy boiffeau
de farine fine, & lors qu'il fera revenu
ou aprefté, vous mettrez fur le tour
ou table le refte de voftre demy boif-
feau de farine:faites y une-fontaine au
milicu, chauffez une chopine d'eau ou
pluftoft du lait, afin que ce pain be-
nift ou chanteau foit plus fin & plus
delicat: faites fondre dans ce lait deux
onces de fel & une livre de beurre,
verfez le en fuitte dans le milien (}e la

ari-
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farine ,adjolitez y une demie livre de
fromage mol non ecrefmé : & fi vous
voulés auffi trois ou quatre cenfs qui
foient delayez avec un peu de lait,
mettez y auffilelevain, & paiftriffiés

exaltement le tout enfemble.
Quand vous aurez bien manié &
fraifé toute la pafte, vous la tourne-
z comme il aeft¢ dit au Chapitre
‘pecedent: uis vous la couvrirez, &
vous la laiﬂ'grez repofer environ une
‘demie heure : puis vous en formerez
un chanteau ou un pain benift ; le-
'4que1 il faudradorer & piquer, & en-

fin le mettre au four. -
Remarquez qu'il faut plusde temps
pour cuire ce pain benilt fin, a caufe

que la pafte en eft plus eftoffée.

CuariTre IX.
La maniere de faire une tourte a

la crefme de Paftifficr.
PRepar.ez une abefle de pafte fine

ou de fueilletage , dreffés-la dans
une tourtiere. Re-
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Remarquez qu'il efta propos, que
les tourticres de cuivre foient efta-
mées par dedans, afin que la croufte
des pieces de four ne s’attache pasila
tourtiere, & qu’elle ne prenne aucune
mauvaife qualité du cuivre.

Il faut aufli que le fond des tour-
tieres foit uny , & qu'il n’y ait point
de creux ; afin que le fond de la piece
de four ne sattache point au fond de
la tourtiere. LN G

Remarquezaufli, qu'il faut eften-
dre avec le pouce un morceau de
beurre dans la tourtiere pour la graif-
fer legerement, {i la croufte de la pie-
ce de four n'eft pas fueilletée ; afin
qu'elle ne s'attache point ala tourtie-
re en cuifant.

Il faut aufli graiffer le dedans d’une
tourtiere, lors que vous defirez y faire
cuire une piece de four qui n'a point
de croufte , comme une omelette au
pain.

Que fi 'abefle d'une piece de four
eft faite de pafte fucilletée, il ne fera

pas
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pas befoin de graiffer le fond de la
tourtiere avec du beurre : mais il fuf-
fira de la poudrer legerement par de-
dansavec une pincée de fleur de fari-
ne, afin que 'abefle ne sattache pas a
latourtiere.

Lors que la tourtiere eft garnie de
fon abefle, 1l faut mettre fondre dans
un plat fur un peu de feu: par exemple
un quarteronde bon beurre frais pour
une tourte de mediocre grandeur : &
lors qu'il eft fondu, vous y mettrez
environ la groffeur de trois ceufs de
crefme de Paftiffier , & une bonne
poignée de fucre,un peu de canelle en
poudre,& fort peud’eau rofe: on peut
y adjouter du raifin de Corinthe, du
pignon,& de petites tranches d’efcor-
- ce decitron confite.

1l faut mefler enfemble tout cet a-
pareil : puis on en garnira abefle, qui
doit eftre efpoifle environ de I'efpoil-
feur de deux teftons: & lors que la

tourte fera garnie fuffifamment, onla |

garnira par deflus avec des bandes de
pate. 1l

e e o e ER—————
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Il faut environ un quart d’heure
pour faire cuire cette tourte : & lors
qu'elle fera cuite; oud peu pres, onla
tirera hors du four pour la poudrer de
fucre: puisonla remettra encore un
peu au four, afin que le fucre fe glace:
puis vous le tirerez hors du four , &
lors on pourra larrofer de quelques
gouttes d’ean rofe.

Remarquez en general,que fi vous
defirez employer du pignon ou da
raifin de Corinthe, il faut le nettoyer
& lelaver avant que de le mettre dans
une picce de four,

Remarquez aufli, que fi vous fajtes
cuire dans le four une tourte ou quel-
quautre picce de paftifferie qui foit
dans une tourtiere , il fandra mettre
quelquefois la tourticre furla braife,

Remarquez auffi, que fivous faites
cuire une picce de paftifferie dans une
tourtiere fur de la cendre chaude fans
lamettre dans le four, il faut quele
bord de la paftifferie foit plus bas que
celuy de latourtiere ; & faut couvric

la
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la tourtiere d’'un couvercle convena-

‘ble, fur lequel on mettrade la cendre |

chaude & quelque peu de braife, plus
oumoins felonlagrandeur & I'efpoif-
feur de la picce de four. Car il faur qu'il
yaitdu feu deflus & deflous la tour-
tiere:lors qu'on fait cuire une piece de
paftifferie dans une tourtiere presle
feu, & fansla mettre dans un four.

IL

Autre tourte ala crefme tres-
delicate.

CRaiﬂ'cz legerement une tourtiere
avec un peu de bon beurre frais,
«puis on garnira cette tourtiere avec
une abefle de pafte fine ou de fueille-
tage, puis vous remplirez fuffifam-
ment cette abefle avec de la crefme fi-

!
|
|

1
1

ne de Paftiffier: on peuty adjoiiter la |

groffeur d'un ceuf oudeux de tresbon
lard gras,rafpé avec une rafpe ouavec
un coufteau; vous pouvez aufli yhad—

jotrer
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jotiter de I'efcorce de citron confite
taillée en petits morceaux ; il ne re-

ftera plus qu' fagonner le deflusde la

tourte avec de petites bandes de pa- -

fte, puis on la fera cuire. ’

Lors que cette tourte fera cuite,
vous la poudrerez de fucre, & lare-
mettrez un peu de temps au four:puis
on la baffinera legerement de quel-
ques gouttes d’cau rofe avant que de
la fervir,

ITl

Vie tourte de moiielle de bauf.

PRenez un quarteron de moiielle
de beeuf , efcrafez-1d avec vos
doigts par petits morceaux qui foient
environde la groffeur de petites noi<
fettes, adjoutés y a peu pres' autant
de fucre en poudre & deux jaunes
d'ceufs, une petite pincée d’ef] piffe fal-
Iée, du pignon,du raifin de Corinthe,
& efcorce de citron qui foit hachée
bien menué: mettés y aufli du bifcuit
; ou
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ou du macaron, ou desamandes pe-
1ées & pilées, ou de la mie de pain en-
viron la grofleur d'un ceuf de poulle:
meflés enfemble toutes ces chofes a-
vec une gacheou cuilliere:& lors que
cetapareil fera preft; vous en garni-
rez une tourtiere garniede fon abef-
{e , puis vous banderez dru vofire
tourte par deflus , ou bien vous la
couvrirez dune fucille .de palte qui
foit decoupée en plufieurs endroits, -
Faites cuire voltre tourte: & lors
qu'elle fera cuitte vous ladoudrerez
de fucre & remettrésun petitau four.

1V
Vue tourte an lard.

Afpés du lard gras avec un cou-
AN fteau ou avec une ripe, ou le ha-
chés feulement bien menusvous pou-
wvez le faire tremper quelque temps
dans de l'eau nette , puis vousen pe-

ferez un quarteron , adjoutés y.envi- |

. ron
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ron autant de fucre en poudre & deux
jaunes d’ceufs , une pincée defpiffe
fallée, environ le tiersd’une fueille
d’efcorce de citron, & aufli environ la
grofleur d’'un ceuf de mie de pain.
blanc qui foit'emiée bien menu, ou
bien du macaron, ou feulement envi-
ron autant d'amandes pelées & pilées
avec un petit d’cau rofe, ou bien au
lieu d’'une de ces chofes vous y met-
trés une bonne cuillerée de crefime de
Paftiffier , parce qu’elle cft bonne en
toutes fortes de tourtes : meflés tou- -
tes ces chofes enfemble , vous pouvés
cncore y adjouiter un-peu de rajfin de
Corinthe & de pignon.Etlors que cet
apareil fera preft , vous en mettrés
fuffifamment dans une tourtiere gar-
nie de fon abefle: puis vous acheverez
de fagonner voftre tourte; & enfin
vous la ferez cuire: & Jors qu'elle fera
cuitte, vous la poudrerez de fucre , &
laremettrez un petit au four : & lors
que vous l'aurés retirée vous l'arrofe-
résde quelques gouttes d’eau rofe.

: E 2 V. Vne
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V.

Vae tourte de roignon de vean.

LOrs qu’une longe de veau eft ro-
ftic, vous prendrés le roignon a-
vec la graifle qui'y fera, hachés-les
bien menu’, & les affaifonnés comme
latourte d¢ moiiclle de beeuf': vous
pouvés adjouter dans ceét apareil une
caillerée de crefme fine de Paftiffier.
Rempliffés de cet apareil une tour=
tiere garnie de fon abefle, couvrés
cette rourte d'une fucille de pafte qui
foit decoupée 5 puis vous ferez cuire
voftre tourte: & lorsqu'elle fera cuit-
te, vousy mettrés du fucre & quel-
ques gouttes d’eau rofe comme au
Chapitre precedent.
" Vous pouvés faire une tourte de
. fangue de veau , de'la mefme fagon
qu'une tourte de roignon de veau.

V1. Vre
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. 4 S kol
Vne tourte anx wuﬁ. tiino

Arniflés voftre tourtiere d’une
abefle de pafte fine ou fuecilletée:
puis vous répandrés dans cétte abefle
une poignée de fucre en poudre ; &
vous coupercz en deux le jaune d'en=
viron une vingtaine d'ceufs durs, plus
ou moins fclon voftre befoin ; arran-
gés ces moitiés de jaunes d’ceufs dans
voftre touttiere fur la couche de fu-
cre: & lors que ce lict d’ceufs fera gar-
ny,vous piquerez environ cinq ou fig
cloux degirofle fur cinqou fix moitiés
de cesjaunes d'cenfs, puis vous pou=
drerésce liét d’ceufs avec un petit de
canclle en poudre ; adjoutés y autant
qu'il vous plaira d’efcorce de citron
confite: vous pouvez auffi y adjoditer
du pignon & du raifin de Corinthe.
Mettés une bonne poignée de fir-
cre fur cet apareil, & un bon morcean.
de beurr frais: par exemple un demy
: 3 . quar-
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quarteron qui foit aplaty & pofé fur
le fucre.

Bandés cette tourte avec des peti-
ses bandes de pafte , puis vous la ferés
cuire comme les autres tourtes: &
lors qu'elle fera cuitte vous lafucre-
rés, puis la remettrés un petit dansle
four: & lors qu'elle fera retirée de-
hors, il faudra jetter deflus quelques
gouttes d’can rofe.

z ; VI
- Ve towrte d berbes.

Renés deux poignées dherbes

douces, commede la poirée ,ou
des laiGués ; ou des mauves , oudes
efpinards: oftés les coftes 3 puis vous
laverez vos herbes , & en fuitte vous
leur ferés prendre un bouillon dansde
Teau bouillante afin de les mortifier:

puis vousles tirerez 3 fec & les prefle- |

résbien entre vos mains ouentre deux
- affiettes , pouren faire fortir Peau.

- Hachés bien menu ces herbes ou
les
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les broyés dans un mortier: puis vous
en mettrés dans une efcuelle environ
la groffeur de deux ceufs , avec envi-
ron la grofleur d’un ceuf ou un petit
plusde bon beurre frais qui foit defia
fondu;adjoutés y une bonne poignée
de fucre en poudre, vous pouvés y
mettre davantage de fucre:aflaifonnés
cet apareil avec une petite pincée d’é-
pifle douce,autant de canelle en pou -
dre; & auffi une petite pincée de fel:
vous .y mettrés encore environ la
grofleur d'un ceuf de poulle de miede
pain blanc qui foit emiée bien menu,
autant de bifcuit bien fec,ou bien
deux macarons , ou bien un peu d’a-
mandes douces pelées & pilées dans
le mortier: mettés y auffi environ le

tiersd’une fueille d’efcorce de citron

qui {oit coupée en petits morceaux &
environ la groffeur de deux ceufs de
crefmede Paftiffier:vous pouvés aufli
y adjouter le jaune d’un ceuf qui foit
crud, ou bien la groffeur d’un ceufde

bon ;fromagé mol qui ne foit pas

E g ecref~
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ecrefmé : vous pouvés encore y met-
treun peude pignon & de raifin de
Corinthe , principalementen Hyver
& en Carefme: meflés bien toutes ces
chofes enfemble avec une gachede
bois, ou avec une cuilliere. |
Lors que cet apareil fera bien li¢,
vous garnirés une tourticre d'une
abefle de pafte fine oude fueilletage,
efpoifle environ de Pefpoiffeur de
deux teftons, rempliffez fuffifamment
cette abefle avec voftre apareil ; puis
vous garnirés le deflus de la tourte
avec de petites bandes de pafte : frai-
fez fibon vous femble le borddela
tourte ou le vitelés. .
<+ Mettés cette tourte au four, & la
pofés de fois i autre {ur un peu de
braife,elle pourra eftre cuite enl'efpa-
ce d'une petite demie heure : & lors
qu'elle fera prefque cuite, il faudra la
retirer hors du four, & la poudrer
d’une bonne poignée de fucre & de
quelques gouttes d'cau rofe: puis vous
la remecterés un bicn petit de temps
au

==
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au four: & lors que vous I'aurés reti-
réecette dernicre fois,vous la poudre-
rés encore d’une poignée de fucre.

NELL L,
Ve tourte de racines.

PRenc’s racines de chervis , ratiflés
les, & les nettoyés : vous les ferez
caire dedans de l'eau , julques a ce
qu’elles foient parbouillies {uffifam-
ment, puis vous lestirerés afec, &
vous les pilerés dans un mortier;vous
pouvez aufli les monder par un tamis

afin d’en tirer feulement la moiiclle.
Lors vous prendrés environ la grof-
feur de deux ceufsde ces racines pilées
oude leur moiielle, laquelle il faut
mettre dans une efcuelle avec autant
de mie de pain blanc ou de macaron,
& aufli environ la grofleur de deux
eeufs de crefme de Paftiffier, deux
poignéesde fucre & un petitd’cau ro=
fe, du fel,de la canelle, & de lefpifie a
difcretion , comme aaffi du pignon,
Eg du
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duraifin de Corinthe & de Yefcorce
de citron : meflés toutes ces chofes
enfemble avec: environ la groffeur
d’un ceuf ou un peu plus de beurre
frais qui foit fondu : & lorsque cct
apareil fera preft, vousle coucherés
dans une tourtiere garnie de fon a-
befle de pafte fine ou de fueilletage.
Bandés cette tourte & la faites cuires
& lors qu'elle fera cuite ou a peu prés,
il faudra la poudrer d’une poignée de
fucre & de quelques gouttes d'eauro-
fe,puis la remettre an four un petitde
temps;puis vous laretirerés & la pou-
drerés encore de fucre, & fera fait.

IX
Ve tourte de fruit crud. -

Arniffez voftre tourtiere d'une
abefle de pafte fine ou fueilletée:
mettés y une couche de fucre, puis
vous la garnirés de grofeilles rouges
qui foient egrainées , oude verjus en
grain, ou de cerifes meures,ou d'abri-
cots
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cots coupés par la moitié, ou de pru-
nes qui foient pelées : vous pouvez
aoffi ofter le noyau : que fi vous defi-
rés ‘mettre’ des -abricots entiers dans
unetourte, il faut les peler ; adjoutés
y un'morceairde beurre,un peu de ca-
nelle en poudre quelques tranches
menués d’efcorce de citron confite,&
uné'poignée de fucre ou plus, fuivant
lagrandeur de la tourte.

Lors vous' couvrirés cétte tourte
d'une fueille de pafte que vo us pour-
tés decouper dans le milieu:puis vous
la dorerés, & vous mettrés au four
cette tourte : & lors qulelle fera cuit-
te, vousla fucrerés par deffus;& la re-
mettrés un petit de temps au four, &
ferafagt,> ol ob 1ousy 1y

“Vnetourte de chair de citvoiille ,
" onde couyge, on de melon.
PRe’nc’s de la chair de citroiiille , on
decelle de courge,oud’un melon:
E ¢ cou-
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coupés-la par morceaux qui foient
gros environ comme d¢ noixfaites Ia
cuire 3 demy & a petit feu dans l'eau
qu’elle jertera, & ayés foin de retour-
ner les morceaux de fois a autre, afin
quils ne fe briilent pas: que fivous
defirés avoir moins de peine, vous
mettrés un peu d'cau avec lachairde
ces fruits,afin qu’elle cuife plus prom-
ptement & plus aifément ; mais aufli

elle avra un peumoins de gouft,
Lors que voftre citroiiille {eracuitte
3 demy, il faut la tirer dfec & la laiffer
bien égoutter: ou bien vousla prefle-
rezdansla main ou dans un linge pour
égoutter mieux s5 cauzpuis vous lapi-
lerés ou efcacherés avec unecuilliere.
Au licu de preparer de la citroiulle
ou de la chair de courge ou de celle
d’un melon en 14 maniere que nous
avons dit, vous ponvés en prendte
qui foit encore toute crué & la piler,
puis la faire cuire 3 demy dans du
bouillon de chair ou dans de eau: &
lors quelle fera cuitte  demy, comm{c_:
; : i

- 4
G
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{i c'cftoit pour la fricafler au beurre
ou aVhuile, vous la pafferés par une
cftamine ou gros linge ou par un ta-
mis, afin d’en feparer Jes filets.
Quand la citroiiille fera preparée,
vous la mettrés dans une efcuelle ou
petit bafin: adjoutés y un bon quarte-
ron & demy de fucre ou encore plus,
une pincée d'efpiffe ou de canelleen
poudre,& un peu de fel: vous pouvez
aufli y mettre du pignon, du raifin de
Corinthe , & de l'efcorce de citron
coupée en petits morceaux , & dela
crefme de Paftiffier,ou bien de la mie
de pain blanc, ou du macaron ou bif-
cuit qui foit efcrafé, ou la groffeur
d’un bon cenf d’amades douces pelées
& pillées exattementdans le mortier:
vous pouvés aufli y mettre du froma-
ge frais fait, qui ne {oit pas ecrefmé.
Adjoutcs dans cet apareil autant
w’il fera befoin de beurre frais qui
?Dit fondu,oude la moiielle ou graiffe
de porc qui foit coupée par petits
morceaux ; & fi c'elt un jour gras au
E 7 licu
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lieu de mettre dans cctte tourte de [a
crefme de Paftiffier, vousy adjoute-
rez quelques jaunes d'eeufs cruds.
Mcflés ces chofes enfemble & les
reduifés en forme de farcé : & fi vous
avezde la peinea la bien lier, vousy
adjouterés quelques cuillerées de lait,
afin d'incorporer mieux cet apareil.
Lors que l'apareil fera preft, il fau-
draen coucher fuffifamment dans une
tourticre qui foit garnie d’'une abefle:
puisil faudra couvrir cette tourte avec
une fueille de pafte, & dorer voftre
piece de four, puis la faire cuire:& lots
quelle {era cuite ;' vous la poudrerés
par deflusavec du beurre , & jetterés
deflus quelques gouttes d’eau rofe.
X1
Ve vourte avvec de la chair de
e pommes.
GAmi{Tez une touttiere d’une ‘a-
A2 befle de pafte, puis faites y un lit
de fucre; & lagarnifiés en"fuite de
[t a2 pom-
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pommes ou de poires pelées & ha-
chées affés menu, ou coupces par
tranches, les pepins & le cceur en e-
ftans oftés ; entremeflés y du pignon,
du raifin de Corinthe , & de'efcorce
de citron {i vous en defirés : poudrés
cet apareil avec un peude canclleen
poudre;adjoiités y auffi du fucre adif-
cretion qui {oit en poudre,& un mor-
ceaude beurre frais, par exemple la
groffeur d’'une noix ou environ pour
une tourte mediocre: couvrés cette
tourte comme une autre tourte de
fruit, & la mettés au four quand elle
fera dorée & & lors quielle fera cuite,
vous la poudrerésde fucre, & la re-
mettrés un pea de temps au four.

XIL
Ve tourte ou pafte s on_choffon de
pommes on de poires y ou d'an-
tre fruit crud.
DReﬂ'és la croufte de telle gran-

deur & en telle figure qu'il vous
: plai-
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plaira: puis vousla garnirés d’un li&
de fucre par dedans; adjolités y des
pommes ou dautre fruit coupé par
quartiers apres en avoir auffi ofté le
ceeur & la peau: adjolités y un mor-
ceau de beurre frais, & quelque peu
de canelleen poudre oude I'anis verd:
au lieu de beurre vous pouvés mettre
de la moiielle dans ces tourtes ou pa-
fiés de fruit: vous pouvés y mettre
auflidu pignon, du raifin de Corin-
the ou de Damas, cu des pruncaux, &
de l'efcorce de citron coupée en peti-
tes tranches : vous pouvés auffi pou-
drer cet apareil pardeflus avec une
poignée de fucre en poudre.
Couvrez cette tourte ou pafié, &
le mettez au four.

< XA
Ve tourie de confitnres.

Arniffés voftre tourtiere d'une a-

7 befle de pafte , puis vous mettrés
danslc fond de cette abefle un petitde
, : fucre
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fucre en poudre, puis il faudra eftaler
vos confituresdans voftre abefle:vous
pouvés y adjoiiter un peu d'efcorce
de citron coupée en petites tranches
deli¢es; adjotités y aufli un peu de fu-
cre par deffus, & un peu d'eau rofe.

Couvrez voftre tourte d’une fueil-
le de paltequifoit decoupée au milieu
comme nous 'avons propof¢ auCha-
pitre de la tourte de pommes : dorez
cette tourte par deflus, & la mettez aw
- four, & la faites cuire promptement;
cariln’yaquela croul{,e i cuire.

Lors qu’elle fera cuite,vous la fu=
crerez par deflus, puis vousla remet~
trés un petit au four, & layant reti-
rée , vous pourrés encore la poudrer
d’un petit de fucre.

XIV.

Autre tonrte en facon de tourtes
% aux confitures.

Renés du fruit feché au four on
A aufoleil , & les faites bouillir dans.
' de
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de I'eau pour les ramolir, comme des
pruncaux , ou des dattes, ou des rai=
fins de Damas: vous pouvez y mettre
du fucre. .

Lorsquele fruit feraramolly fuf-
fifamment , il faudra en ofter les
noyaux, & les pepins ; puis vous pile-
rez le fruit, ou bien vousen tirerez la
moiielle par un tamis; adjottésy du
fucre , un peu de farine , & bien peu
de canelle battué : meflés ces chofes
enfemble, puis vous en garnirez vo-
ftre abefle, & vous acheverez cetté
tourte comme auCliapitre precedent.

XV..
Ve tourte de franchipanne.
MEttés furle tour trois quarte-

rons a bon poids de fleur de fa-

rine & du fel i difcretion : 1l faut de-
tremper cette farine en un lieu frais
avec du blanc d'ceuf, tant que foit af-
{és pour laweduire en palte molle
comme du fueilletage. - \
: Lors
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Lors que cette pafte fera prefte,vous
la laifferez repofer un bien. peu de
temps, afin qu'elle foit plus maniable,
puisil faudral'eftendre furletour & la
faire la plus mince que vous pourrés.

Incontinent apres que la pafte fera

eltendug, vous graiflerez avec du fain
doux le fond d'une tourtiere, & ony
eftendra un des boutsde la pafte pour
faire une abefle, il faudra graiffer de
fain doux cette abefle,& replier la pa-
fte pardeffus, & graiffer encore ce ply
de pafte avec du fain doux, & mettre
encore un quatriéme ply de pafte, le~
quel il ne faut point graiffer pardeflus.
- Quand le quatriefme ply, c'eft & di-
re la quatricfme abefle de pafte fera
mife, vous y coucherez autantqu’il
fera befoin de I'apareil fuivant, qui
doit eftre preft quand vous commen~
cez i drefler la tourte.

Mettez dans un poeflon une cho-
pine de crefme de laic qui foit bien .
douce & qui ne foit poir&nttué; ad-
jolités y quatre jaunes d'cenfs,une pe-

tite
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tite pincéedefel , & deux pincéesde
fleur de farine, deflicz enfemble tou-
tes ces chofes, & les faites bouillir fur
le feu pres d’une demie heure, & re-
mués tousjours cet apareil jufquesa
cequ'il {oit efpois comme de la bouil~
lie lors qu’elle eft cuite. :
* Quand cette bouillie fera cuite, on
la verfcra dans une efcuclle : & lors
qu'elle fera refroidie d demy, vousy
adjoliterez un quarteron’ de piftaches
pelées dans I'ean chaude comme des
amandes, puis bien battués ou pillées
groffierement dans un mortier de
marbre, comme fi c’eftoit pour faire
du macaron ; adjolitez y auffi un bon
quarteron & demy de fucre en pou-
dre, une pincée de canelle battué,une
tranche ou fueille d'efcorce de citron
confite dechiquetée en petits mor-
ceaux,une vingtainé de grains de bon
pignon, & une bonne pincée de raifin
de Corinthe: on peut encore yadjoti-
ter en mefife temps un peu d’ambre
gris & de mufc detrempez dans une
: petite
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petite demie cuillerée d'cau de fleur
d’orange ou d'eau rofe, & gros com-
me la moitié¢ d’un ceuf de moiiclle de
beeuf efcachée, & mefler enfemble
toutes ces chofes,& en garnir la tour-
te autant qu'il fera befoin, 2 ]

Quand latourte fera remplie fuffi-
famment de cet apareil , il faudrare-
plier quatre fois la pafte par deffus cet
apareil pour faire le couvercle , &
graifler de fain doux le deffus de cha-.
que fueillet de pafte.

Puis on roignera le bord de la tour-
te, & faudrale ferrer ou prefler avec,
les deux pouces,pour attacher & bien
joindre enfemble les fucillets de pa-
fte , enforte qu'ils foient bien foudés
enfemble , afin que l'apareil ne foire,
pas: on peut aufli fagonnera difcre-
tion le bordage de latourte: par ex-
emple le faire en carneaux. -

11 faut aufli déchiqueter les deux
fueillets du deflus du couvercle, fans
toucher i ceux de deflous:ce qu'il faue
faire avec un confieau ou ganif, ou y

faire
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faire feulement de petites fentes qui
ne doivent pas penectrer plus bas que
la deuxiefme fueille du couvercle, de
peur que I'apareil ne forte.

11 faut dorer la tourte par deflus,&
1a mettre au four fur un peu de braife
qui ne foit pas bien ardente, & que la
tourtiere foit bien droite. :

1l faut présd’une heure pour cuire

_cette piece de four,quidevient efpoif-
fe quafi d’un demy pied d'efpoificur.

Lors que cette tourte eft cuite &
tirée hors du four, vous la poudrerez
de fucre par deflus, & de quelques
gouttes d’eau rofe oude fleur d'oran-
ge ; puis on la remettra al'entrée du
four afin qu'elle fe glace: ce qui {e fait
en demy quart d'heure: & lors elle fe-
ra preftea fervir fur table.

‘CHAPITRﬁ I X:
La manierede faire une ﬁ;eilleritine.

Ettezdans une efcuelle la grof-
feur de deux ceufs de crefme de
Paftif-
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Paftiffier , un quarteron de fucre ¢n
poudre, un jaune d’ceuf crud, une
pincée de raifin deCorinthe,autant de
pignon, & d’efcorce de citron confite
coupée bien menu, un ou deux ma-
carons efcachés bien menu,un peu de
canelle en poudre, & de bonne eau
rofe : il faut deflier enfemble toutes
ces chofes avec une gache ou cuillie-
re dargent ; &y adjoliter quelques
gouttesd'eau de fleur. d’orange ou de
jusdecitron: il en fautpeu de l'un &
de l'autre. ;

- Ou bien au lieu de tous ces ingre-
diens,vous pouvez com pofer Iapareil
feulement avecde la crefme de Paftif-
fier,de la'mie de pain blanc,ou du bif:
cuit efcaché , un pew de raifin de Co-
rinthe,du fucre, un petit de canelle, &
quelques gouttes de jus de citron,

L'apareil eftant fait, on fera deux
abefles de pafte fucilletée de Ja gran-
deur & de 'efpoiffeur dune petite af-
fiette : mettés fur un morceay de pa-
pier unc des abefles ; fur laquelle on

ver-
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verfera Iapareil fufdit; qu'il faudra
eftendre un peu avec la giche ; puis
vous mouillerez un peu le bord de
Yabefle , & enfuiteon la couvrira de
Tautre abefle ou fueille de pafte: il
faut affembler foigneufement le bord
des deux abefles 'une avec lautre, en
facon d'une tarte , & metere la fueil-
lentine au four,qui fera cuite en de-
mie heurc ou environ. -

Lors que cette piece de four fera
prefque cuite ,poudrez lade fucre, &
I'arrofez de quelques gouttes d'eau
rofe , ou pluftoft d’cau de fleur d'o-
range, puison la remettraau four un
peu de temps pour faire glacer le fu-
‘cre , & Vayant retirée du four cette
derniere fois, il faudra la poudrer en-
corede fucre.

On peut drefler & faire cuire une
fueillentine dans une tourtiere : on
peut auffien faire de petites & detelle
grandeur quil yous plaira.

CHA-
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CHAPITRE X.
La maniere de faire des tartes.

D Reflés voftre croufte, la pafte ne
doit pas eftre fi fine que fice-
ftoit pour faire une tourte : donnez
luy Tefpoiffeur d’un tefton au plus a
proportion de fa grandeur , & faites
“en {orte que le milieu du fond {oit un
peu plus efpois que le refte.

Lacroufte eftant refiuyée, vousla
garnirés de crefme de Paftiffier,ou de
confitures, ou de fruit , ou de froma-
ge, qu'il faut affaifonner de fucre yde
raifin de Corinthe, pignon,canelle ou
efpiffe douce en poudre, beurre frais,
& autres ingrediens , comme fi c’e~
ftoit pour en faire une tourte.

Quand la tarte fera garnie , vous la
banderez par deflus de quelques ban-
des de paite:puis on la fucrera & met—
tra au four : & lors quelle fera cuite,
vous la poudrerez encore de fucre &
Parroferez de quelques gouttes d'eau
rofe, F Les
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Les petites tartelettes fe font dela
mef{me maniere.

I I-
Tarte an fromage, on Flan.

Renés gros comme les deux

poings de fromage mol non ecref-
mé,la groffeur d’une ou deux noix de
fromage fec un peu affiné,qui {oit cf-
caché ourafpé,ou feulement coupéen
motceaux bien petis , du fel a difcre-
zion, & environ un quarteron de bon
beurre non fallé qui {oit fondu,adjol-
tezy le blanc & le jaunc d’un ou deux
ceufs:meflés enfemble toutes ces cho-
{es & les maniez bien pour les delier,
& yadjoutez unpey d'cau froide fil'a-
pareil eft trop efpois:mais i le froma-
ge mol que vous employez eft bien
mol & rend du petit laiét , il ne faut |
point mettre d’eau dans cet apareil,au |
contraire il faut égoutter le laiét, par-
ce que l'apareil feroit trop gicheux: |
reduifez Fapareil en confiftance de 1
- ‘bouil- |
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bouillie qui eft bien cuite & efpoiffe
comme de lacolle: il faut aufli y ad-
joliter environ la grofleur d’'un ceuf
de fleur de farine oude mice de pain
blanc.

Rempliffés 1a tarte de cet apareil
ou farce, & la mettez au four : & lors
qu’elle feracuite,vous pourrez lapou-
drer de fucre. :

Remarquez quon peat employer de
bonne graiffe de porc au lieu de beu-
re pour faire de ces tartes au f‘romagc. :

IIL

Autrestaries an fromage plus fines,
qw’on appelle des tartes damy.

BAttés deux ou trois jaunes d’ceufs

avec une poignée de fucre en
poudre, & quand ils feront bien de-
layez, verfez les dansT'abefle ou crou-
fte dreflée pour faire latarte : ‘eften -
dezy ce premier apareil, puis on met-
tra par deflus autant qu’il fera befoin
de la farce au fromage & autres in-

F 2 gre=
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gredicns propofcszour faire les tar-
tes communes au fromage.

La tarte eftant garnie fuffifamment,
faites la cuire: & lors qu'elle fera pre{-
que cuite, poudrez 1a de fucre & l'ar-
rofez d'un peu d'eau rofe: remettez
Taau four pour achever de la faire cui-
re, & pour faire glacer le fucre.

IV.
Autre facon de tarte an fromage.

Reflez voftre croufte : & lors

qu'elle fera refluiée ou raffermic,
garniffezla d’un li&t de bon fromage
fec: par exemple d’un bon angelot : il
en faut mettre envird l'efpoifleurd’'un
bon travers de doigt ou d'un poulce
au plus, & que ce fromage foit coupé
en petits morceaux ou efcach¢ avec
I'efcachoy; adjoiitez y par deflus a dif-
cretion de bon beurre frais , quelques
jaunes d'cenfs battus, & faites cuire
cette tarte quon appelle en Picardie

une boutonnée, & fait trouyer le vin
bon. Cette
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Cette tarte fera plus delicate fi vous
meflés enfemble les ceufs, le beurre,
le fromage, & le refte de 'aflaifonne-
mentpour le reduire en farce dont on
garnira l'abaiffe ; voire mefme au lien
de fromage fec, ilfera plus i propos
d’y employer de deux fortes de fro-
mage mol, dont I'un {oit un peu plus
frais fait que l'autre. ;

V.. :
Autre tarte ou flan an fromage.

PRenez une demie livre dbon poids
de fromage gras qui foit encore
mol, mais bien refluyé,efcachezle fur
- letour, puis on y adjotitera un bon
- poiffon de bonne crefme douce qui
foitefpoiffe,une petite pincée de fueil-
~les de perfil haché bien menu, trois
- jaunes d'ceufs,& un brinde fel:meflez
bien enfemble toutes ces chofes: &
quand cet apareil fera reduit en farce
bien déliée, verfez 13 fur une abefle de
pafte fine de Iépoiffeur de deux bons
F. 3 . te-
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teftons, & large comme une afiette:
mettez fur cette farce un demy quar-
teron de bon beurre frais rompu par
petis morceaux: couvrez cet apareil
d'un couvercle de pafte bien fine &
bien mince , moitiillez les bords avec
un peu d’eau , & les foudez enfemble
exa&tement , & y faites un cordon fa-
gonné commeilvous plaira:Cette tar-
te reflemble 3 une petite tourte ou ef-
cuelle renver{ée. Il fautdorer le cou-
vercle,& faire une mediocre ouvertu-
re en croix dansle milieu, pour don-
ner de laird ce qui eft dans la tourte:
&ileft a propos de relever un peu les
pointes de cette ouverture:faites cuire
cette piccede four, ce quiferafaiten
une bonne demie heure ou environ.

G Hod IR -R B L

La maniere de faire des yatons.

-/ Extez {ur le tour ;' par exemple
un litron de farine fine, un bon

quarteronde beurre fi vous en avez,
: ! &
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& environ une demie oncedefel , &
un demy fepticr d'eau tiede ou envi-
ron: maniez enfemble toutes ces cho-
fes & les reduifés en pafte bien lice; il
faut qu'elle foit mollette: mettezde
cette pafte fur du papier graifl¢ de
beurre,& la fagonnez en fagon de ga-
freaux:faitesles de l'efpoiffeur de deux
teftons, & de lagrandeur du tour d'u-
ne petite afliette plus ou moins, com-
me il vous plaira, & relevez unpeu le
bord : il faut dorer ou remplir un peu
le raton avec de la farce des tartes au
fromage, puis vous les ferez cuire,

I
Autre facon de raton.

Pchez trois ou quatre cuillierées
combles de fleurde farine ou dé
ris en poudre,delayez lesavec du lai&;
cn forte que I'apareil foit efpois com-
me de la boiiillie bien cuite; adjotitez
y un peu defel bien écrafé; vous pou-
vezaufliy delayer un ou deux jaunes

F 4 d’ceufs,
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d’ceufs, ouy adjofiter un macaron ou
une cuillierée d'amandes pelées &

bien pilées : mais il n’eft pas neceffaire -

d’y adjoiiter ny de macaron, nyda-
mandes, ny de jaune d’ceaf.

L'apareil eftant preft, vous ferez
fondre dansun poeflon affez grand,
ou tourtiere mediocre lagrofféurd’un
ceuf de bon beurre frais, & quand il
fera fondu & demy roux & bien
chaud, verfez y le fufdit apareil, faites
enforte quil foit eftendu également
dans le poeflon oy tourtiere,& ne foit
pas plus efpois quec le travers du petit
doigt ou environ: laiflez cuire douce-
ment le raton fur un feu mediocre
fans le couvrir ; & regardez de foisd
autre s'il ne brofle point par deflous:
& lors qu’il fera coloré par deffus &
riffolé fuffifamment, retournez le,afin
que lautre cofté cuife & prenne de la
couleur : ce queftant fait, vous le
dreflerez fur une affiette, & e pou-
drerez defucre deflus & deflous.

CHa-

e
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Clith-A-P 1 TR B X1, :
La maniere de faire une dariole.

Ettez dans un baffin ou dans u-
-V4 nejatte : par exemple la qua-

- triefme partie d'unlitron de fleurde

farine , & leblanc & le jaune de deux
ceufs: defliez bien ces chofes enfem-
ble avec une giche ou cuilliere:verfez
y petit & petit un peu de laict & de fel
adifcretion;car il en faut peuzdetrem-
pez bien cette farine ou apareil com-
me (i c’eftoit pour faire de la boiiillie:
& lors que l'apareil fera bien délié,ad~
joutez y une chopine de lai&, qu'il
faudra bien délayer avec les chofes
fufdites , comme fi on avoit deflein
d’en faire de la boiiillie : & fi vous
n'aviez pas de lait de vache ny d'aucun
autre animal, on pourra fe fervir de
lait d’amandes, & en ce cas il faudra

mettre un peu plus de farine.
L'apareil eftant aprefié, on mettra
unc abefle dans une tourtiere: & la
s tous-
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tourtiere eftant au four, vous la rem-
plirez fuffifamment de Papareil fufdit:
on fera cuire cette piece de four: &
lors qu'elle fera cuite & tirée horsdu
four,on fendra encroix le dedans fans
toucher a la croufte, puis onmettra
dans la fente de la dariole environ la

roffeur dune grofle noix de bon

eurre non fall¢ , & un bon demy
quarteron de fucre en poudre avec
un peu d’eau rofe : remettez en{uitte
dans le four voftre dariole,afin que le
beurre & le fucre fe fonde,& que cet-
~ te paftifferie en prenne le gouft, ce
quieft fait en peu de temps,puison la
trirera horsdu four.Que fi vousn'avez
pasde tourtiere,, il faudra prendre un
miprceau de pafte qui ne foit pas fi fi-
ne, pour endrefler une croufte affez
grande en forme d’une tarte : donnez
luy eaviron deux bons travers de
doigt de bord.

Mettez cette croufte a I'air durant
quelque temps,afin qu'elle fe feche &
{e rafermiffe : puis quand on vouﬁlra

ache-
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achever la dariole , on mettradans le
fond de cette croufte gros comme
une petite noix de beurre non fallé:
mettez cette croufte dans le four afin
qu'elle fe raffermiffe, puis on y verfe-
raenviron une quatriefme partie de
ce quil faudroit de la farce fufdite,
pour remplir cette tarte ou dariole, &
un peu apres vousy en verferez en-
core autant: puis quelque temps a-
pres on achevera de la remplir fuffi-
famment du mefme apareil ou farce
fufdite. ;

Il faut environ une bonne demie
heure pour cuire une dariolle ou tarte
d’une chopine de lai&. '

Lors que cette dariolle fera cuite,
vous pourrez y adjotiter du beurre,
du fucre, & de I'eau rofe, fuivant quil
a eité dit cy deflus;finon,vous la pou-
drercz fimplement avec du fucre &
un peu d’eau rofe. :

Fe  CHa,
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B AP T RE.XILK

Lamaniere de faire de tha.
lemonfes.

PRenez par exemple gros comme
les deux poings de fromage mol
qui foit frais fait & non ecrefmé, une
bonne poignée de fleur de farine , le
blanc & le jaune d'un ceuf, dufela
difcretion : vous pouvez y adjotiter
environ gros comme un ceuf de fro-
mage affiné qui foit fec & haché me-
nu, ou rafpé avec la rafpe : meflez ces
chofes enfemble, enfermés cet apa-
reil dans une abefle de pafte fine, &
* vousluy donnerez la forme d'une tha-
Iemoufe quiatrois cornes : dorez la
thalemoufe & la mettezau four.
Remarquez qu'il ne faut pas rem-
plir entierement les thalemoufes, par-
ce que l'apareil qui eft dedans fe ren-
fle & s'¢couleroit dehors en cuifant.

Cua-
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CilAp T RE S XEV:

- La maniere de faire un gaftean mol-
let excellent dans une tourtiere.

PRenez deux petits fromagesala
crefme quifoient frais faits & fans
fel:ils pefent chacun environ ... :met~
tez les dans une efcuelle ou petit bafs
fin, & les efcachez avec une cuilliere:
puis vousy adjolterez pres d’'un bon
quarteron de bon beurre non fall¢ qui
foit fondu; adjolitez y en fuitte ¢ jau-
ne & le blanc de trois ou quatre ceufs
qu’il faudraincorporerl'unapres 'au-
tre dans cet apareil , & vous y mefle-
rez peu d peu trois petites cuillierées
de fleur de farine ou de mie de pain
blanc qui foit bien deflide , ou gros
comme un petit ceuf de bifcuit rafpé
bien menu ; adjolitez y un macaron
efcrafé bien menu, & deux ou trois
cuillierées comblede fucre en poudre,
c’eflt environ une once de fucre ; af-
faifonnez cet apareil avec un peude

Py fel
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{cl bien menu : il fauten fuitte gou-
fter de cette farce, pour voir fielle el
affez fallée : il faut peude fel, & que
cette farce foit 4 peu pres de la confi=
ftance de la boiiillie qu’on donne aux
enfans: & fi vous jugez que cette far-
ce foit trop efpoiffe,on pourra y mef-
ler une petite cuillerée de 1ai& ou
d’eau pour la rendre plus coulante.
Lors que cette farce fera aflaifon-
née,il faudra graiffer le dedans d'une
tourtiere avec un petit morceau de -
beurte frais, puis on verfers dans cet-
te tourtiere de la farce fufdite,jufques
ace qu’ily enait par tout environl'ef-
poifleur d’un travers de doigt.
Remuez un peu latourtiere , afin
quela farce fe refpande efgallement
dedans ; puis on mettra la tourtiere
dansle four oufurlabraife, & ence
casil faut couvrir latourtiere avec un
couvercle,fur lequel il faudra mettre
de lacendre chande,& aufli de la brai-
fe , & vousferez en forte qu'il n’y en
ait pas plus en un-endroit qu'en I'au-
tre. Si
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Silatourticre eft couverte, onla
defcouvrirade fcisa autre,afin de voir
file gafteau fe cuit: &'il prend plus
de couleur en un endroit quen l'au-
tre, il faudra ofter une partie dela
braife qui eft au droitdela partie du
gafteau trop colorée.

Que fi ce gafteau fe renfle beaucoup
pendant qu'il cuit , de forte qu'il tou-
che au couvercle de la tourtiere cou-
verte, ceft figne qu'il ya trop de feu,
ou que ce gafteau eft trop efpois; c'eft
pourquoy vous diminuerez le feu, ou
vousretirercz un peu la tourtiere hors
du feu, & la tenez defcouverte un pe-
tit de temps pour donner de lair au
gafteau afin qu'il fe rabaifle : puis on
recouvrira la tourticre avec foh cou-
vercle garny d’un peu de braife, &
vous remettrez la tourtiere fur lacena
dre chaude pour achever de faire cui-
re ce gafteau. Il faut environ trois
quarts d'heure pour faire cuire 3 loifir
un de ces gafteaux. ‘

Lors qu'il fera cuit fuffifamment,

on
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on le mettra fur une grande affiette:
poudrez le de fucre par deflus: il eft
bon chaud & froid. :

Si vous faites cuire cegaftean dans
un four, il ne faut point couvrir la
tourtiere , il cuira plus facilement, &
vous pourrez le faire plus efpois : par
exemple on pourra luy donner I'ef-
poiffear d'un bon pouce ouun peu
plus a proportion de la hauteur du
bord de la tourtiere.

Remarquez quon peut adjotiter
dans I'apareil ou farce de ce gaftean
deux onces d’amandes douces pelées
& bien pilées au lieu d’un macaron:
vous pouvez aufli y mettre une once
de bon pignon pilé groflierement :
principalement fi on ne met point de
macaron danscet apareil,on peut aufli
yadjofiter un peu d'efcorce de citron
ou de pafte d’abricot,ou d’autre con-
fiture {eiche femblable : mais cesin-
grediens ne font point neceffaires,
parce que ce gafteau pe laiffera pas
d'efire excellent encore quil n'y ait
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ny amandes , ny pignons , ny efcorce
decitron confite , & outre qu’ilﬁ fera
plus aifé i faire.

IL
Gafteanx: mollets fans fromage.

Ettez {ur une table ou dansun
baffin,ou dans une jatte dg bois
environ deux litrons de fleur de fari-
ne, faites une fontaine dans le milieu,
c’efta dire un trou affez grand dans le
milieu de la farine , dans lequel trou
vous mettrez environ une livre de
beurre frais battu qui ne foit pas fallé:
on peut manier ce beurre avec les
- mains pour le ramollir , s'il eft trop
ferme : mettez encore avec le beurre
environ une chopine de crefmedelai
felon la mefure du vin, & non pasala
mefure du laiét, parce qu'il y en auroit
trop; adjotitez y pres d'une once de fel
efcrafé,caflez y aufli quatre ceufs frais.
Remarquez quil ne faut pas met-
tre toute la crefme de lai& en une
. feule
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feule fois , car il fuffira que d’abord
vousy en verfiez environ la moitié
ou les deux tiers de la chopine.
Meflez & manicz bien enfemble
toutes ces chofes, y remettant de fois
,2aautre de la crefme de 1ai& pour bien
detremper cet apareil,jufques i ce que
I'on ne fente plus degrumeaux oudu-
retez dans la pafte, & que la pafte foit
affez ferme pour fe fouftenir en for-
me de gafteau fur du papier , fans s'e-
frendre & s'efcouler beaucoup ¢ &
- 1a, lorsqu’on l'auraeftendué en fa-
gon d’un gafteau. .
Quand donc vous jugerez que cet-
te pafte fera paiftrie fuffilamment, il
faudra en goufter, afin de juger fi clle
eft de bon fel, puisonla mettra par
morceaux ou poignées fur du papier
graiflé de beurre. ; ,
Dreflez vos gafteaux, & leur don-
nez environ le travers d’un pouce ou
un peu plus d’efpoiffeur, & les fai-
tes de la grandeur d’'une moyenne
affiette plus ou moins felon voftre
o defir,

R
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defir, puis on les dorera par deflus.

Mettez au four ces gafteaux:il faut

environ trois quarts d heure pour les
cuire fufifamment. -

L’itre du four doit eftre chaud 2
peu pres comme pour cuire du pain
Bourgeois, ou autre, de groffeur me-
diocre : que i le fourn'eft pas affez
chaud , les gafteaux ne prendront pas
de couleur , & au contraire , fi le four
eft trop,chaud les gafteaux ne cuiront
pas bien dedans.

IIL

Autre gaftean mollet fans fromage,
qui doit eftre fait dans une
' tourtiere.

VErtelz dans un pot de terre ou
£¥1 dans une grande efcuelle un li-
tron de fleur de farine,délayez y huict
ceufs, & une cuillierée de bonne le-
veure de bierre: puis on y adjotitera
un bon quarteron on un petit plus
de beurre que lon'aura fait fondre

fur
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fur le feu avec un poflon de lai&.

‘Meflez bien cet apareil & Vaffaifon-
nez de fel efcaché: gouftez de cet apa-
reil , & s'il eft affez fallé, il faudrale
couvriravec un linge chaud, & le met-
tre pres lefeu, en forte qu'il ne fente
qu'un peu de chaleur douce : laiffez le
pres le feu environ une heure,afin que
cette farce fe renfle & leve.

Lors que cet apareil {e ferarenfié,
onferafondre dans une tourtiere affez
grande environ un demy quarteron
ou moins de bon beurre non fallé,
puis vousy verferez I'apareil ou farce,
puis on couvrira la tourtiere de fon
couvercle : mettez du feu deflous &
deflus, & faites cuire ce galteau.

I faut environ trois quarts d'heure
ou plus pour faire cuire en perfeGtion
un de ces gafteaux. 3

Lorsque le gafteau fera cuit,on peut
le manger fans y faire d’autre fagon:
oubien auffi-toft que ce gafteau fera
cuit & tiré¢ hors-de la tourtiere, on fe-
parera le deflids d'avec le deflousenle

. - cou-
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coupantavec un coufteau,ouavec un
fil par le milieu de la mie,& vous ren-
verferez le deflus afin d’arrofer la mie
du gafteau avec de bon beurre fondu
quil fautverfer dedans, puis vousy
adjotiterez du fucre en poudre , & un
peu deau rofe ou d’eau de canclle:
puis vous remettrez les deux moitiés
de gafteau 'une {ur 'autre,& on laif-
ferarepofer ce gafteau quelque temps,
pres le feu, en forte qu'il ne fe mor-
fonde pasavant que dé le manger.

Remarquez que ce gafteau eft bien

elpois, c’eft pourquoy on peut ofter

une pattie de la mie , & n'y laifler que

les deux crouftes garnies d’un peu de
mic en fagon d’un poupelin.

1V
Autre gaftean mollet [ans fromage ,
lequel gaftean les Flamans nom-
mient.du pain aux aufs.
Ettez dans un baflin ou f{ur une

table deux literons de fleur de
fari-
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farine, caflés y deux ceufs s adjoutés y
une demie livre de beurre frais que
vous aurez fait fondre & chauffer fur
le feu avec un poffon de laict : mettez
auffi dans cet apareil pleine une cuil-
liere d'argent de bonne leveure de
biere qui foit efpoiffe, & pluftolt plus
que moins, & du fel A difcretion.

Il faut bien mefler & manier tou-

tes ces chofes enfemble pour les re-

duire en palte bien liante , & en pai-
ftriffant cette pafte on la poudrera de
foisa autre avec un peu de farine.
Lapafte cftant paiftrie en perfection
fera ferme = & lors vous la tournerez
enfagon d’un pain , & la poferez fur
une fueille de papier, puis vous la
couvrirez d’uneferviette bien chaude.

Il faut mettre cette pafte affés pres
du feu, fans toutefois qu'elle en foit
trop pres,parce que le cofté qui feroit
trop proche du feu fe durciroit.

Vous laiffercz cette pafte a la cha-
leur douce.jufques i ce qu'elle foit le-
vée fuffifamment: il faut environ cinq

: quarts

T

——
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quarts d'heures pour la faire lever : &
lors qu'elle fera aflés levée, &~?u’ellc
commencera i s’efcailler ou fe fendre
un petit , vous la formerez en fagon
d’'un gafteau qu’il faudra dorer par
deflus ; puisvous mettrez ce gafteau
au four. R

L’itre du four doit eftre chaud i
peu pres comme pour faire cuire du
pain de groffeur mediocre. )

Il faut environ une demie heure on
trois quarts d'heure pour le cuire ; &
lors qu'il fera tiré du four,vous pou-
vés le pondrer de fucre & de quelques
gouttes d’eau rofe , avant que dele
{ervir {ur latable: ce quin’eft pas ne-
ceflaire. :

Vi
Vi gaftean a la Dame Sufanne.

M Ettés fur une table trois }uar-
F 9

terons de fleur de farine , fajtes
y un- creux dans lequel on mettra
huict jaunes d’ceufs , & deux blancs

5 d'ceufs,
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d’ceufs , & une demie once de fel éca-
ch¢; adjotités y trois bons quarterons i
de bon beurre frais que vous aurez
- fait fondre dans une efcuelle fur le feu
avec un poffon de laiét ou plitoft de
crefme delai : il faut que le laict &
le beurre foit bien chaud , & quiil
boiiille quafi lors qu’on le met dans
I'apareil , & mettre aufli ce qui fera
dansle fond de l'efcuelle.

Maniez bien enfemble toutes ces
eftoffes.jufques a ce que cette detrem-
pe ou pafte foit quafirefroidie,puis on
lalaiflera refroidir une bonne demie
heure, afin qu'clle fe raffermifle, &
en attendant on fera le levain fuivant:
commancés 2 le faire un bon quart
d’heure apres que ha pafte feraapre-
ftée, & pour faire ce levain::

Vous mettrés {ur la table un quar-
teron de fleur de farine , faites y une
fontaine , & y mettésun demy quar-
teron de bonne leveare qui foit ef-
poifle ; adjoiités y un peu de laitou
de crefme qui foit chaude tant cfiue

. oit
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foitaflez pour reduire ces eftoffes en
pafte bien liante & affés mollette , en
les maniant bien fur la table:& quand
cette pafte fera fuffifamment paiftrie ,
vous la tournerez en fagon d’un petit
pain, & la hifferés repofer en cet eftat
environun demy quart d’heure, ou
jufques 4 ce que celevain foit aflés
renflé , & commence a fe crevafler ou
s'efcailler par deflus, & il faut que te-
nir ce levain en un liea un peu chaud.

Dés que le levain commencera i fe
fendre ous'efcailler par deflus, vousle
meflerezavec la pafte fufdite : maniés
lesbien enfemble, puis vous moule-
rez toute cette pafte,faitesen comme
un pain, mettésla fur une fueille de
papier, &la formés en fagon d’un ga-
fteau, & luy donnés lahauteur d’un
bon pouce,& le dorés, & le laiffés re-

‘poferenvironune bonneheure fi ceft

cn Efié, & en Hyver deux bonnes
heures, & le mettés en unlieu qui ne
foit pas froid.

Lors que ce gafteau fera preft A

G met-
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mettre au four, vous fagonnerés le
bord, & dechiqueterez profondement
le deflus avec la pointe d'un couftean,
& quele coufteau entre avant dansie
galteau,& en mefme temps on le met-
traau four : il faut luy donnerla cha-
leur aflés douce, & le kaiffer cuire i loi-
fir , & il fera cuit dans une petite heu-
re : neleretirés pas qu'il ne foit bien
refluyé par dedans, afin qu'il ne {e
rompe pas. NEETS :

M Ex
Gaffeanx mollets an fromage.

PRc;nés: gros comme les deux
4 poings de fromage frais fait,qui ne
{oit pas.éerefmé , affaifonnez le de fc!
efcaché menn : mettés y aufli upe de-
mie livre de bon beurre nonfallé,caf-
fésy deux ceufs : que fi le fromage cft
un peu effuyé, ceft d dire un peu fec,
& par confequent moins humide qu'il
ne devroit eftre pour faire ces ga-
fteaux, il fandra mettre un peu c(liicau

. ans
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dans cet apareil pout ayder i le lier, il
faut auffi adjotiter pres d'un litron de
fleur de farine , & manier bien toutes
ces chofes enfemble avec vos mains
pour les bien mefler: & lors que cet
apareil fera preft,il faudra Eraiﬂ'er vne
fneille de papier, & coucher la pafte .
uricelle pouren former un galteau,
auquel vous donnerez I'efpoiffeur de *
deux travers de ‘doigt : dorez le par
deflus, & le mettés au four :il pourra
eftrecuit en moins d'une demic heure,

VIL
. Vngaftean verolle.

FAites de-la palte comme nous

avonsdit pourle gafteau mollet au
fromage » eftendés la furle papier en
forme d’un gafteau , & luy donnés
Iépoiffeur dedeux bons pouces , puis
avec les mains il faudra relever coure
le bord groffierement tout au tour,la
hay’teur de trois doigts , c6me fi vou's
avics deflein de drefler une tarte ¢

G .2 prefs
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preflcs un peuavec la mainle milien
de ce gafteau. -

Lors vous prendrez environ un
quarteron de fromage affiné fuivant
voltre gouft:coupés le par morceaux,
qui foient gros environ comme de pe-
titsdez : il faudra les mettre fur le ga
fteau,& en les etallant deflusil faudra
les prefler ou aplatir avec la main
pour les faire entrer tant foit peu dans
le gafteau : il faut aufli enfuite mefler
parmy ces morceaux de fromage en<
viron un bon quarteron de bon beu-
re non fallé,, qui foit coupé en petits
morceaux , & y adjotiter un ceuf bat-
tu, puis relever & reietteren dedans
le bordage du gafteau.

Ce gafteau doitcftre cuit dans une
demie heure ou environ; & luy faut
donner l'atre comme a d’autres pic-
ces de four. :

Ceux qui ayment bien le fromage,
font faire ces gafteaux doubles, &
pour ceteffet , on fait deux abefles

cfpoiffes du travers du doigt , & ﬁ;r
CCl-
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celle de deflous, ony fait unlict de-
fromage fin billeté, puison met 'au~
tre abefle pardeflus, & on les joint
bien enfemble , & on achevera ce ga-
fteau comme nousavonsditcy deflus.

VIiL b o
Vi gaftean de Milan.

: Ettés fur vne table un litron &
b demy de fleur de farine, faites un
|- creux au milieu, & y mettés une livre
de bon beutre qui ne foit pas fallé ny
dur,caffez y aufli deux ou trois ceufs;
adjotités y la groffeur du poing de

| bon fromage mol non ecrefimé > qui
. {oit frais fait , & du fel, pour affaifon-
© nercetapareil ; lequel il faudra bien
| manier, & le reduire en pafte,en y ad-
. jotitant un peu d'eau. "
' Lors que cette pafte fera maniée
fufhfamment, vouseftendrés en for-
me de gafteau fur du papier qui {oit
graifle de beurre : il faut donner i ce
galteau environ l'efpoiffeur de deux
. G bons
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bons pouces : vous pouvés aufli fa-
gonner le bord : dorés voftre gafteau
par deflus une fois ou deux,& Ie rayés
auffi avec un coufteau : on peut aufli
le piquer par endroits. ,
Il pourra eftre cuit fufifamment en
une bonne demie heure.

Que fi vous defirés que ce gafteaun
foit bienfec & grugeant,il fantle laif-
fer refluyer biena point dans le four.

O fait les gafteaux des Rois com-
me ccux de Milan, mais on les fait
moins fins : & fi les Paftifliers y met-
tent de laleveure de biere. :

¥ gaftean anx amendes.

Ecttés fur unc table , par exem-
VA&ple, un bon litron ou un petit
plusde fleur de farine,faites un creux
aw milieu , & y mettez pres d’'une de-~
mié livrede fucre en poudre,eftendés
ce fucre dansce creux ; adjolités y unc
demic livee d’amendes douces peléess

-




FraNgO DS 151

& battués ou pilées dans un mortier -
de marbre ou de pierre:mettez y aufli
un quarteron & demy de bon beurre
non fallé;adjolités y un peu de fel me-
nu,c’eft d dire environ fagroflfeur d'u-
ne petite noifette , & deux ou trois
jaunes d’ceufs 5 & un peu d’eaurofe..

Maniés enfemble toutes ces chofes:
& fi la pafte vous femble trop dure.,
vous y ajoliterés un peu d’eau rofe
qui foit bonne, oy o {

- Lors quecette pafte fera preparée 4
il faudra I'eftendre uniment enforme
de gafteau {ur du papier quifoit graifs
fe fe beure : donnés environ l'efpoif=
feur d’'un bon pouce a ce gaftean,& le
ray<s par deflus comme {i vous vou-
li¢s y marquer un certain ‘nombre de
parts. e ; A

On dore quelque fois ce gafteaw
par deflus: maisil vaut mieux le met=
tre au fourfans le dorer.

Il faut luy donner un feu doux , &
au bout d’une heure ou-un peu plus,:
il fera cuit & refluyé fufifamment,

e, G4 Lors
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Lors vous le tirerez hors du four,
& fi ce galteaun’eft point doré, il fau-
drale glacer de fucre , & pour cetef-
fet,aufli-toft qu'il feracuit & tiré hors |
du four, il faudra aufli-toft cftendre
deflus dela glace de fucre, & qu'elle
ne foit pas plus efpoiffe qu'une tucille
de papier : puis vous le remettrez un
peu de temps a I'entrée du four pour
feicher fa glace , & fera fait.
Ecauffi toft qu'il fera hors du four,
on peut piquer fur le gafteaudu cane-
le un peu haut , & des morceaux d’ef-
corce de citron confite, qu'il faut pi-
quer promptement pendant que la:
glace eit chaude.

3 X.
Vn gaftean fueillete.
E Stendez de la pafte- fueilletée fur
~du papier qui ne foit pas gras:
donnés i cette pafte environ Pefpoif-
feur du travers d’un doigt ou d'un

pouce , & coupés cette palte tout au
~ tour



i
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tour avec un coufteau, afin del'aron-
dir en forme de gafteau : dorés le par
deflus, & le mettés au four : il fera
cuit & refluyé dans lefpace d’une
heure ou environ,

CaaPITRE XV.
La maniere de faire des flamiches.”
h Ettez {ur vne table bien nette

environ une livre & demie de
bon fromagegras un peu fallé, qui foit
fait depuis quelquesiours, comme de
deuxoutrois iours oa depuis dix ou
douzeiours auplus: efcachésce fro-
mage avec vos mains ou avec un bi-
ftortier , & le maniés jufques i ce
quonne fente plus de grumeaux: &
lors vous y adjodterés unelivre & de-
mie de bon beurre non fallé,deux on-
cesde fel ouenviron qui foit eferaféy
hui& ou neuf ceufs : maniés enfemble
toutes ces chofesiufques i ce quelles
foient bien liées, comme fi ¢eftoivde
1a pafte bien molle oudela farces &
G s lors
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tors il fautleftendre fur la table, &
verfer parmy environ un verre d'ean

froide, afin dedeftremper ou deflier -

davantage cette farce & larendre plus-
claire , quafi comme fi ceftoit des
ceufs battus.. '

Lors vous prendrés environ un.
quart de fleur de farine , refpandés en
{urladite farce environ les deux tiers,,
quil faut mefler & incorporer avec

eette farce : puisonyadjoutera enco-
requali tout le relte delafarine ,ala
referve d'une ou deux poignées.

- ¢ Lapareil eftant reduiten pafte bien:

lice,il faudra poudrer cette pafte avec - :

up peu de farine, & la manier douce-
ment.deux. ou trois fois-en Tefpace
dunbon demy quartd’heure ,puis il
faudra eflendre un peu cette pafte u=
ne ondeux foisavecle biftortier, puis.
euilaremettraenmafle,&.onla laifle~
wdencore repoler. & s'aprefter envi--
rondefpace dune demy.quart dheus
mauplus & lorson rouleraen Jong:
sbeeeprftecoupés lé pourenfaife des:
110l e gafteaux




FranNngors I35
gafteaux de telle figure & de tcllc:
grandeur qu’il vous plaira , & leur
donnés I'efpoiffeur de deux ou trois:
travers de doigt, plus ou moins,a pro=
postion de leur grandeur. On met-
tra ces gafteaux fur du papier graif~
{¢ avec un peu de bon beurre,puis on:
les fagonnera tout au tour du bord
rayés aufli & piqués ledeflus, & ledos
1¢s, puis on fera cuire ces gafteaux..

1l faut environ une demie heure
pour les cuire en perfe@ion 'ils de=
mandent latre chauda peu prés come:
pour faire cuire du pain- de grandeur’
mediocre:tenés le four bouché ; afin:
de leurdonnerplus de couleur:regars
dé¢s de fois 3 autre aux galteaux pen~
dant qu'ils font au four., afin d'empe~
{cherqu'ils ne foient bruflés,& les faj=
tes cuired loifir; c'eft pourquoyil ne:
faut pasleur donner: lachalear trop’
afpre:. ne retirés point ces gafteaux:
hors du four, quils ne foient refluyés
fuffiamment,.- bl s

Ge Cuia-

ATt -
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CHarrTrRE XVL
La manicre defaire un poupelin.

l) Renés environ gros comme le
poing de fromage 4 petits choux,
ce font des fromages non ecrefmés
qui font faitsdu iour mefme : mettez
ce fromagedans uhe efcuelle, & lede-
liés bien , y adjoutant quelques pin-

- cées de fleur de farine; cela eftant
fait, il faudra cafler deux ceufs dans
cetapareil , mettés y auffi une bonne
poignée de fleur de farine , & un peu
de fel eferafé:puisil faudra delier tou-
tes ces chofes enfemble aveclagiche
de bois.

Lors que cet apareil {era preft,vous
le mettrés fur du papier graiflé de
beurre : eftendés le en forme de ga-
fteau , & loy donnés environ l'efpoif-
feur du travers d'un doigt , puis vous
le mettrés au four , & faut que I'dtre
dufour foit chaud:cette piece du four

fcra cuitte dans unc demie heure:puis
il fau-




FrRaNgoOrs 157
il faudra la retirer du four, & 'ouvrir
en deux pour feparer les deux crou-
ftes entieres 'une d’avec 'autre : puis
vous les.mettrés feparement 'une a-
pres l'autre danz unbaflin ou autre
vaiffcau commode, dans lequelil yait
une quantité fuffifante de bonbeurre
fondu & né fallé: & faut que cebeurre
foit raffiné,comme il fera dit cy apres.
1 faut plonger la croufte de deflous
la premiere , & un peu apres laretirer
& la laiffer égouter : puis il faudra
plonger dans le mefme beurre la
crouite de deflus du poupelain.

Lors que ces deux crouftes feront
egoutées , il faudrales bien poudrer
defucre deflus & deflous , & les arro-
fer par dedans avec un peu d’eau rofe:
vous pouvésaufli garnir le dedansde
la croufte de deflous , avec de petites
tranches d’efcorce de citron:puis vous
la convrirez de fa croufte de deflus;
qu’il faudra biéfucrer:puis vousremet
tréslepoupelain 2 'entrée dufour,afin
que lefucre fe glace,&aufli pour tenir

chaue
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chaudement le poupelain iufques &
ce quewvous defiriés le manger.

CunsprTre XVIIL
* Lamanicre de raffiner dis beurre,

FAites;fo'ndre du'beurre frais, & le
- Jaiffez boiiillic doucement furdu
feu clair 5 iufquesa ce qu’il devienne
clair, & que le fromage foit tombé au
fond: & lors on retirera le vaiffeau
hors du feu ; laiffés refroidir a demy
le beurre,afin que toute 'ordure tom-
beau fond , ouquelle samafle avec
I'efcumé : puis il fandra efcumer le
beurre exactement, & le verfer en fui-
tedans des pots, pour vous en fervir
quand il vous plaira.

2O H AR LT R&, XVIIIL
" La maniere de faire des pe:
BT ST S chol, ey

I L fayt faire la paite des petits choux.
comme celle du poupelain . il faur

feulement fa faire un peu plus forte

de farine,. : La
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Lia paflte cftant faite, il faudraen
coucher feparement fur du papier
graiffé de beurre environ la grofleur
d'un ceuf . plus ou moins : faites les:
ronds , & les dorés un peu & douce-
ment,puisvous les mettrés au four,

1l faut que l'atre du four, &lefout
aufli foit chaud de bonne forte.

Lors_que les petits choux feront:
cuits , vous pourrés les couper parla
moxuc,& les-plonger dans du beurre,
puis les accommoder comme nous a-
vousditdu poupelain,

Ou bien vous pouvez couper. par
morceaux-des petits choux,& les met-
tre dans uae efcuelle avec un pende
beurre non fallé & de l'eau rofe, fai.-
tesles chauffer & les mangés.. :

CHAPI&"RE XIX..

'La manicre de faire des gzmﬁm"
i an ﬁ:m’.

Aﬂ'éz érois G:'ufs dans un baffiny,
ad;putcz—y un' quarteron de fu=
ore:
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cre en poudre,& les battez enfemble:
puis vous y mettrez la pefanteur d’un
quarteroft de fleur de farine ou un
peuplus : détrempez enfemble tou-
tes ces chofes: puis vous y adjotiterez
un demy quarteron de bon beurre
non falé qui foit fondu, & le delayes
bien dans'apareil avec une giche ou
cuilliere: & fi vous ingez que I'apareil
{oit trop foible , c'efta dire trop clair,
il faudra y adjotiter un peude fucre &
de farine pour'¢poiffir.

Quand cét apareil fera preft,il fau-
dra faire chauffer le gauffrier desdeux
coftez, & ne pas le chauffer iufqu’a ce
qu’il fume , parce quiil feroit trop
chaud, & brilleroit les gauffres.

Lors donc que le gauffrier fera
chaud fuffifamment,il faut Pouvrir&
mettre dedans cnviron la grofleur
d’un petit ceuf de voltre pafte ; qu'il
faut eftendre un pen enlong: puis
vous fermerez doucemeét le gauifrier,
& le mettrez {urle fen , & le retour-
nerez un peu aprez fur lautre cofté,

afin
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afin que lagauffre {oit cuittedes deux
coftez:puys vous laleverez bien dou-
cement hors dugauffrier, & vous cou-
perés promptement les baveures,c’elt
a dire les bords. :

Si ces gauffres tiennent au gauf-
frier, c’eft un figne que la pafte cft
trop fine, ceft pourquoy il faudray
mefler un peu de farine & de beurre,
&aufli un cenf.

Ces gaufires font meilleures frog-
des que chaudes.

= I I.
Ganffres an laict, on a la crefme.

, /f Ettez un litron de farine dans

-V4 un baffin, caffez y deux ou trois
ceufs, & les deflayés enfemble, en y
adjotitant dela crefme de lai&,ou'du
lai&, & une pincée de fel: adjottez y
auflila groffeur de deux ceufs de fro-
mage ala crefme qui foit frais fair, ou
fimplement du fromage mol non ef-
crefmé,& un quarteron de bon beur-
re qui
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re-qui foit fondu:{iuand bien vous ne
mettricz qu'un dem y quarteron de
beurre, ce feroit affez, pourveu que
vous y metticz un demy quarteron de
bonne moélle de beeuf efcrafée bien
- menu. Iz 29

- Meflez bien toutes ces chofes en-
femble,& lors que cétapareilfera bien
1ié, il faudra mettre les fers au feu, &
fairedes gauffres. 10 L ,

# Ces gauffres doivent eftre'man-
géeslors quielles font chaudes.

IIL
Ganffres an fromage firr. -

A Ettez un litron de fleur de fari=
£ VA ne dans un baffin, caflez y deux
eeufs , adjoiitez y un quarteron’ de
bearre qui foit fondu, gros comme
un ceuf de fromage mol, & gros com-
me deux ou trois, cenfs de fromage
fin, billeté , eft 3 dire qui foit coupé
en petits morceaus , gros comme des~
gros poix y adjolitezy auffi un peu de
el efcrafé, e 1l
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1t faut mefler toutes ces chofes en-
femble,& les reduire en une pafte qui
foit un peu molle: & fi elle eftoit trop
ferme,il faut y adjotter,enlamaniants
un peu d'eau froide , ou pluftoft un
peu de lai&,ou dela crefme de laic. -
" Fraifez ou maniez bien ces chofes
iufqu’a ce que vous ayczdonné une
bonne confiftance i voftre pafte.
Lors vous mettrez le gauffrier’au
feu, & vous le chaufferez fuffifam-
ment des deux coftez,& en attendant
il faudra prendre un morcean de vo=
fire pafte, & laplatir en fagon d'une
abefle, qui foit quafi aufli grande que
le gauffrier, & quine foient pas plus
efpoiffes , qu'une picce de cinquante
huit fols , & qui {oient plus longues;
quelarges ; & quand les fers du gauf-
frier feront a(%ez.chauds , 1l fandra
mettre dans le gauffrier une de ces
abefles , fermer le gauffrier & faire
cuire la gauffre desdeax coftez.
Il faut manger ces gauffres lors.
gu'elles font encore chaudes, pluftoft
Haaat que
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que d'attendre qu'elles foient refroi-
dies. <
Si vouz craignez que le fromage
fin s'attache au gauffricr, vous n'en
mettrez point dans Iapareil de ces
gauffres, mais lors que vous en aurez
drefl¢ de petites abefles pour en faire
des gauffres, vous mettrez furicelles
du f%omage fin coupé par petits mor-
ceaux: il en faut environ la grofleur
d’'une grofle noix ou.de deux petites
noix pour une gauffre: mettez ces pe-
tits morceaux de fromage, le long da
milieu de ces petites abefles, & 'enve-
lopez dansl'abefle, puis vousla cou-
cherez dans le gauffrier , pourla faire
«cuire d’un cofté & d’autre, & retour-
nant le gauffrier lors qu'il fera befoin.

IV.

Autre maniere de gmﬂres
excellentes.

PRenez une pin{e de lai&, & le fai-
tes chauffer un peuplusque t‘iiede
ans
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dans un petit chaudron, puis vous
mettrez deux livres on un pewmoins

~ defleur de farine dans un baffin d'e-
ftain ou autre vaiffeau,puis ondélaye-
ra la farine avec le lai& un peu chaud.
- 1lfaut aufli mettre demy quarteron
de iaunes d’ceufs dans une efcuclle, &
les bien batre , & puisles mefler dou=
cement dans la fufdite palte, avec une
grande cuilliere de bois. S

Il faut auparavant que de mettre’
les ceufs, délayer dans la pafte une de-
my cuillierée d’égout de bonne le-
veure, c’elta dire de la leveure qui
foit efpoiffe.

En{uite de toutes ces chofes, on
adjotitera encore dans la pafte trois
bons quarteronsde beurre fraisqu'on
aura fait fondre dans un poéflon , &
lors qu’il commencera i boiiillir,on le
verfera dans la pafte ; adjouftez y une
petite demie poignée de fel menu.

Remarquez , que depuis que les
ceufs font dans la palte, il ne faue plus
guere remuer aparcil, & le remuér

lege-
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legerement, par ce queles gauffres
feroient moins legeres {i on remuoit
beaucoup & rudement cét apareil de-
« puis que lesiaunes d'ceufs y font.
Il faut mettre cét apareil au coin du
feu, & le couvrir chaudement,infqu’a
ce qu'il foit levé ou renflé, & quel-
sfoisil fautbien deux heures pour
aire lever ou bouffer cét apareil , ce
quidépend delabonté delaleveure.
-+Quand la pafte fera bien bourfouf-
fie, on fera chauffer le gauffrier,puis
on le froterade beurre,puis on y met-
trade la pafteavec la cuilliere de bois,
-& a mefme temps qu'ona mis la pafte
il faut fermer le gaufirier & leretour-
ner, & le mettre fur le feu , & quand
onjugera que la gauffre ou pafte fera
cuite d'un cofté , vous retournerez le
~ . 3 4
gauffrier fur'autre cofté.
Faites cuire ces gauffres avec difcre-
tion , fur un petitfeuclair, & quele
gauftrier foit appuyé fur un trepied.

Cna-
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CrAPILTRE XX,

La manigre de fasre des beignets
o boignétres, 0t
33 WO LGE 91 9191
PRenez un litron de fleur de fari-
.ne , adjolitezy trois petits froma-
ges ala créme, Ceft adire environ ...
de formage non écrefmé qui foit fait
du iour mefme : caffez y encore trois
ceufs,& environ la groffeur d’un ceuf
de moélle de beeuf, rafpée ou achée
bien menu : deftrempez tout cérapa-
reil & le meflez bien,, en y adjouftane
environ un demy feptier ou tout au-
tantde vinblanc qu'il en fera befoin :
affaifonnez cét appareil d'une pincée
defel menu, & d’'une once de fucre
en poudre, & il faut que cét apareil
ou pafte foit efpaifle environ comme
de la bouillic qui eft cuite ; yous pou-
vez lorsy adjotiterde la pomme cou-
pée par tranches , ou de Pefcorce de
citron qui'{oit rafpée ou coupée par
‘petis morceaux, » i

Lors
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Lors que c¢t apareil eft preft, il
faudra faire chauffer du fain doux, ou
dubeurre ; oude huile, & quand il
fera chaud fuffilammept, vous broiiil- |
lerez voltre apareil avec une cuillierc;
prenez en fufhifamment dansla cuil-
liere, & le verfez dans le faindoux.

.. Aufli toft que fes beignetz feront |
- cuits,il faudra les tirer horsde la poé-
{le, & les faire égouter, puisles met-
tre dans une cfcuelle, les poudrer de
fucrefibon vous {emble,& lesarrofcr
de quelques goutes d'eau rofe , ou
deau de fleur d’orange.

Remarquez que vous pouvez faire
plus ferme Yapareil ou farce de vos |
beignetz,& lareduire en forme de pa- |
fte molle, en y mettant moins de vin;
& cette pafte fervira a faire des pets
d'afne ; Ceft adire qu’au lieu de faire
des beignetz communs , vous divife-
rez volftre palte en petits morceaux
ronds, qui foient gros comme de pe-
tites noifettes , & vous les mettrez
cuire dans le fain doux ou beurre,

ou
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ou huile, jufqu' ce qu'’ils foient rif
folez. .

II.

Autre facon de beignetz que lon
appelle des Tourons.

Aitescuire du ris avec du lai&,ou

avec del'eau, il faut qu'il foitaf-
fez efpois, & lors qu'il fera refroidy ,
vousle pilerez, eny adjotitant(i bon
vous{emble des amandes douces pe-
Iées, quiil faut auffi piler.

Mettez césapareil dans une efcuel-
le, adjolitez-y lamoitié autant ou en-
viron de fleur de farine, quelques
ceufs cruds, un peu de fel menu, &
duvinblanc ou dul2i& A difcretion :
meflés bien enfemble toutes ces cho-
fes, & les reduifez en fagon d'une far-
ce ou bouillie, ou pafte qui ne foit ny
trop ferme ny trop molle , vous pou-
vezy mefler du raifin de Corinthe ; &
de I'efcorce de citron rafi pée.

Lors vous ferez chauffer du fain

34, H dousx,
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doux, oudu beurre , & lors qu'il fera
chaud fuffifamment, vous prendrez
de cét apareil dans unc cuilliere me-
diocre, & vous-le verferez dans la
poéfle. s ah e avints -
Faites cuire ces beignetz des deux
coftez : & pour cét effet, vouslesre-
tournercz dans la poefle Fun apres
lautre, & lors qu'ils ferant cuits, il
faudra les tirer A fec & les faire egout-
ter, puisles mettre dansun plat , &
les poudrer de fucre avant que de les |
manger. ‘ )

5Kk 51 ¢

Autres beignetz.,

Aiftriffez de la farine avec de I'eant

& dufel, faitesvolire palte mo-
derément ferme y eftendez-laavec un |
roulean , coupez-la. par, petits mot-
ceaux carrez , ou de telle autre figure |
qu'il vous plaira , puis vous les frirez

dans du beurre, ou dans du fain doux |
-oudel'huile.

b,
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Etlors que vous les aurez tireza
fec, vous pourrez les poudrer de fu-
cre, ou bien vous les employerés &
garnir un plat d’efpinards, ou des
poix , ou un pafté découvert de poif-
fon, ou fur quelque autre metz,

CuaPITRE XXIL
Lamaniere de fuire des riffolles.

Renez de la chair de beeufoude
mouton , ou de porc, ou de veau,

qui foit roftie ouboiiillie, hachésla -

bien menu , & l'affaifonnés d’'un peu
d’epiffe falée : puis vous ferez de peti-
tesabefles de pafte blanche i demy fi-
ne, dans lefquelles vous enfermerez
un peu de cette chairhachée: & lors
que vos riffolles feront fagonnées, il
faudrales frire dans du fain doux qui
foit chaud comme pour faire des bei-
gnets :quand la croufte paroift jaune
d’un colté dans le fain doux, vous re-
tournerez les rifloles de I'autre cofté
avec un petit balton fans les crever ,

7 &
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& quand elles feront riflolées des
deux coftés, il faudra lestirer i fec |
avec une cfcumoire ou cuilliere per-
cce.

IL
Riffoles fucillesées plus delicates.

Renez de bonne viande botiillie ,

ou pluftoft qui foit roftie, fielle |
n’eft pas tout a fait cuitte , elleenfe- |
ra meilleure: par exemple dublancde |
volaille , ou de la rotielle de veau:sil |
y aquelque pean grofliere, il faudra
Fofter , puis hacher la viande , puis la
- mettre dans une efcuelle, avec un pen |
d’épifle falée , du raifin de Corinthe, |
du pignon , du fucre a difcretion , &
un petit d'eau rofe, meflés enfemble
toutes ces chofes.

Lorsilfaudra drefler de petites ab-
efles de pafte fueilletée , & leur don-
ner 'efpoiffeur d’un quart d'éfcu : en-
velopez dans chique abeffe, environ
gros comme un petit ceuf ou une

noix,
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noix, plus ou moins , comme il vous
plaira de voftre apareil, & formés vos
riffoles, dorés les, & les mettez au
four fur du papier.

Ces riffoles veulent cuire 3 feu
doux, comme pour cuire une tarte ,
laiffez les cuire a loifir, il faut-environ
demieheure pour les cuire fi elles font
petites. -

Quand ces riffoles feront prefque
cuittes,, & que la croufte a pris cou-
leur, il faudrales tirer hors du four &
les poudrer de fucre par deffus, puis
les remettre quelque pea de temps
dansle four pour achever de les faire
cuire, & pour faire glacer le fucre.

CHaPITRE XXIIL

La maniere de faire des caffe-
mnfeanx.

IL faut prendre des morceaux de
moéle de beeuf qui foient longs,
chacun s'il eft poflible , environ de la
longueur du pouce:efchaudés les dans
' H 3 de
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de I'eau prefque boiiillante : puis il
faudrales tirer horsde I'eau avec une
cuilliere percée, & les faire égouter
un peu, puis lesarranger fur une ta-
ble, & les poudrer tous le plus que
vous pourrez,les charger de fucreen
poudre, qui {oit affaifonné.d’un peu
d'¢pifle falée you dunpeudefel & de
canclle en poudre.

Lorsvous dreflerez promptement
de petites abefles de pafte fucilletée
bien mince, garniffez un des bouts
d’un morcean de moéle qui foitdela
longucur du pouce, & sileft befoin
vous y adjotiterés encore du fucre af-
faifonn¢ commeil a eft¢ dit:puis vous
renverferez {ur cette moéle 'autre
bout de I'abeffe : motiillez un peu les
bords de la palte; afin que vous puif-
ficz les joindre 'un avec Iautre plus
facilement,

- Lors que voscaffe-mufeaux feront
faits , il faudrales frire dans du beur-
re, owdans du fain doux, & ne les pas
¢fondrer en les retournant, & quand

: ils
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ils feront frits 5 il fandra les tirer hors
de la friture avec une cuillicre percée,
puis les poudrer de fucre, & les man-
ger incontinent.

Ils
Antres caffe-mnfeanx. .

D Renez du fromage mol non écre-
{fmé qui foit frais fait, oubiendu
Lai& caillé , & du fromage fec décou-
pé bien menuydes ceafs cruds, un peu
de farine fine ou pluftoft-de la crefme
dePaftiflie?y duraifin de Corinthe, &
du pignon, du fucre aflaifonné d'e-
piflefalée; ou feulement de Vépific fa-
Iée't vous pouvez aufli y mettre un
peu de'wviande, cuitte qui foit hachée
bienmenuym<flczenfemble toutesces -
chofes & en fiites’comme une farce ,
eny adjotitant un peude lii&; & que

cette farce foit un'petit coulante.
Enfermez de cette farce dans des
petites abefles de fucilletage, & en
faites des cafle-mufeaux, lefquels il
H 4 fau-
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fandra frire dans du beurre ou fain
doux, puis vous pourrez les poudrer
de {ucre , fi bon vous femble.

CHrAarPrTR 2 XX

La maniere de faire des efchandez ,
ou craquelins an besrre.

M Ettez {ur une table un demy li-
4 ¥ & wronde flear de farine , faites-y
une petite fofle au milieu, mettésy
environ un demy verre de leveure de
biere,adjotités y ce qu'il faudrad’eau
chaude , & maniésletoutenfemble ,
& le reduifez en pafte un peu molct-
te, pour vous fervir de levain, c'eft
pourquoy il faudra ramafler cette pa-
fte & la tourner en fagon d’un petit
pain, & la mettre dans un lieu chaud,
afin qu’il revienne ou fe renfle prom-

ptement ; & {ic’eft en efté, il pourra.

{e renfler fuffifamment en un demy
quart d’heure, ]
En attendant que ce levain fe ren-

fle, vous mertrez {ur une table un
: quart

:
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uart de fleur de farine , faites y une
?oﬂ"e au milieu , & y mettez une livre
de beurre non falé, lequel beurre
vous aurez mani¢ & ramoly aupara-
vant s'il eft trop dur , adjotitez y une
once ou un petit plusde fel menu,
meflez ces chofes enfemble , eny ad-
jodtant ce quil faudra d'eau froide
pour paiftrir cette pafte. :

Lors que cette pafte fera paiftrie d
demy, vous prendrez voltre levain
s'ileft preft, cefta dire's’il eft bouffy
& renflé , il fautle mefler avec voftre
pafte en achevant de la paiftrir.

Et quandelle fera paiftrie fuffifam-
ment,vouslacouperez par morceaux,
que vous mouflerez avec lamainen
petits pains, qu’il faudra eftendre en
fuitte pour les former en efchaudez.

Cela eftant fait, il faudraavoir dans
un chaudron, ou dans une poéfle 2
confiture, de 'eau fur le feu & quelle
foitquafi boiiillante , jettés y dedans
vos efchaudés, & les y laiffez jufqu’a ce
quiils reviennent deflus: & lors il fau- -

H s dra
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drales remuér un peu dans cette eau ,
puis vous prendrés une efcumoire a-
vec laquelle vous enleverezenl'air un
peu de I’eau dans laquelle font vos e-
{chaudez,& vous les arroferés ou baft

» finerés de cette eau, les laiffant cepen-
dant dans leurcau jufquesa ce qu'ils
{: foient_revenus & raffermis, pour
quoy reconnoiftre , il faudra tirer un
de vos efchaudés, & vous le manierés
pour reconnoiftre s1l eft affez ferme.
- Lors que vous jugerez que lese-
fchaudés  feront revenus fuffifam-
ment, vous les tirerés hors de l'ean * |
avec une efcumoire’; & les mettrés fe
refluyer & refroidir fur un crayon,puis
yous les mettrés au four: ilne faut
qu'un quart d’hetre pour cuire de pe-
tits efchaudés communs.

Maisil fant ‘que’ e four foit rude,
Ceft 2 dire qu’il foit aufli chaud par
tout comme fi c’cftoit pour cuire de
gros paftés. T

Siles efchaudés ne prennent pas fuft
fifamment de couleur en cui{grit',' il
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faudra faire un peu de feu clair furla
fin, 2 une des loues ou cofté dufour,
afin que la chaleur fe rabatte fur les e-
fchaudés & leur donne de la couleur.

Remarquez que i vous ne mettés
poinit de’bedrre dans I'apareil de vos
efchaudés) vous! e ferds que des e-
fchaudésan fel & aleau, qui font plus
cltimez de quelques perfonnes, que
les efchandés an beurre.

" Quantaux efchaudés aux ceufs, ils
fo fontaufli’ comme eetix au beurre ;
midis il Faut mettre’des ceufs dans 13
pafte’; ceflt pourquoy fur un quartde
farine il faur cafler quinze ceufs, &
mettre {eulement: une demie livre de
beartertaaiysh 2ilng ol o ity

Il faut aafli que la pafte de laquelle
on-pretend faire des’efchaudés aux
ceafs , {oit bien maniée, & plus mol-
letee que celle des autres efchaudés.

I fautencore temarquer,qu’on doit
donnerléfour mains radeanx efchan-
désaux ceufs,qu'i ceu qui font feule-
ment au el & 3 I'eau; ou'au beurre. -

' He Cha-

Y
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CrmariTrE XXIV,
La maniere de faire du bifeuit com-

mun de Paftiffiers.
CAﬂés par exemple huict ceufs

dans une efcuelle, battés les com-
me fi c'eftoit pour faire une omelet-
te; adjolitds y environ pour deux
liards de coriandre battué , ou d’anis
verd, & une livre de fucre en poudre:
delayés un pen ces chofes e_nFemblc_ 3
puis y adjoutés trois bons quarterons
ou presd’une livre de fleur de farine ;
il faut delayer enfemble toutes ces
chofes exactement, & les battre juf-
quesa ce que la pafte devienne blan-
che, & le bifcuit fera d’autant plus
bcau & mieux fait que lapafte aura
clté plusbattwé.

Lors que la pafte fera blanchea for-
ce d'eftre battug, vousla coucherés
dans des moufles a bifcuit,que les Pa-
ftiffiers nomment des tourtieres A bi-
fcuit, qui font de fer blanc: & devant

: que




FranNngors 181
ue de les garnir de cette pafte, il
?aut les graiffer par dedans avec du
beurre frais qui foit fondu.
Rempliflez vos moules au jufte;
& ne les garniflez point de cette
palte ou apareil , que cHland le four
fera preft, & non plufloft : puis il fau-
dra poudrer avec du fucre bien fec
le deflus des bifcuits , & les met-
tre incontinent dans le four loin de
la braife.
Vous pouvez faire I’ effay avec un
. oudeux bifcuits, afin de yoas apren-
dred en faire fans beaucoup de per-
te ; carcette paltifferie eft difficilea
bien faire. . i
11 faut que lachaleur du four fois
douce pour cuire du bifeuit, & qu'el-
le foitdpeu prés comme elle fe rena
contre dans le four lors que le pain eft
<uit un peu plus qu'a demy. v
1l faut laiffer le four ouvert, &
confiderer fouvent le bifcuit pen~
dant qu'il cuit 5 caren premier lieu il
fe renflera,, puis il prendra de la cou-
57 Jeur:
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leur: ce quifefait environ aubout
d’un.demy quart dheure. '

Si le bifcuit noircit dans le four,
Celt figne que le foureft trop'chaud ,
c’eft pourquoyil fandraretirer lesbif-
cuits pres labouche dufour; afin de
faiffer un peu amortir la chalear.
2781 au contraire, l¢ bifcuit demeure |
pafledansle four fans prendre de cou- |
leut,c’eft figne que la chaleur du four
clt foible; c’eft pourquoy il faudra
mietere le' bouchoy -3 la ‘bouche’ du
four, &le desboucher fouvent; afin

ue le bifcuit ne fe brufle pas.
- Quand lebifcuitauradelacouleur,
&quilaurademeuré environ un quart
d’heure & demy dans le four;, ou'un
peu plusaproportion qu'il fera gros,il
faudra en tirerun hors du four, & le
toucher doucement avec la main : &
s'il vousrepoufle, & quil paroiffe fer-
me fans sapplatir, afleurés vous qul
eft cuit: & a Fheure mefme il fandra
tirer lebifenit hors' du four , & le ti-
rer tout chaiid hors de fon moufle ou
tourticre, 1L Du




FRANGCOIS 183
. II- : " .

Du bifcuit a la Reyne.
FAltes de la pafte comme au Cha-

pitre precedent, finon que vousy
mettrés moins d’ceufs j car il faut que
la pafte da bifcuitd la Reyne foitan .
peu plus ferme: Ceflt pourquoy au
lieu par exemple de huict oeu(%s, ce fc-
ra aflés &’y en mettre fix, -

Lors quela pafte fera preﬁe, vous
la coucherez avécune giche furdu
papier bien blan¢, & vous ferez ces
bifcuits ronds comme des petits pains,
& onles poudrera par deflus avec-du
fucre.

1l faut donner Fitre un pea plus
chaud au bifcuitd la Reyne; qu'an
bifcuit commun.

Auffi-toft quele bxfcuu ila Reyne
fera cuit, vous letirerés hors du four,
& le déracherés hors de defius fon pa-
picryen co\}lant adroitement un cou-
ftean’minte eneféle bifcuit & le pa-
pier. 111, D&
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IIL
Du bifcnit de Piedmont.

ON le fait avec de femblable pafte
ue le bifcuit 3 la Reyne.

1l faut feulement coucherla pafte
en long fur du papier, & luy donner
environ l'efpoifleur d’un travers de |
doigt , & le moins de largeur que
vous pourrés, & la longueur d'un
bon doigt; poudrésle de fucre,& le
mettés au four.

Il faut hiffer peu de temps ce bif-
cuitdans le four, parce qu'il eft bien- |
toft cuit: maisil faut que le four foit |
aufli chaud que pour cuire du bifcuic |
ala Reyne.

Quand ce bifcuit fera cuit, vousle
détacherez incontinent hors de deflus

“{on papier,
' 1V.
Dy bifcuit de canelle.

Renezde la pafte de maflepain; ad-
joutés y de lacanelle en po udrc;_ )
' mef-
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meflés bien ['un avec autre, & faites
en forte que lapafte foit bien forte:
roulés-lafurletour & luy donnésdeux
tours, ceit i dire qu'il faut 'eftendre
& larouler par deux fois furle tour.

Quand la pafte fera roulée pour la
“feconde fqis s il faudra U'eftendre avec
le rouleau, comme fi vous defiri¢s en
faite une abefle , & qu’elle ne foit pas
plus efpoiffe qu’une piece de cinquan-
te-huié fols: puison coupera cette
palle enfagon de petits bifcuits ou de
petits carrés , & les mettre fur du pa-
pier : donnés leur I'dtre du four bien
doux, comme il a coultume d’eftre
apres qu'on en atiréle pain: on peut
les faire feicher dans une eftuve.

i
Des bifeuits de fucre en neige.
CLariﬁés un quarteron de fucre
Royal, & le faites cuire en con-
fiftance de fyrop bien efpois,ou de fu-

cre rofat: puison y adjolitera deux
blancs
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blancs d'ceafs reduits cn moufle: bat-
tés ces chofes enfemble , & en eften-
désfurdu papieren forme de petitbif-
cuit, & luy donnés le four fort doux. :

3 ¥ bilsq ,
. Du'bifeuit de piftaches.
PElc's des piftaches, puis vous les
pilerés dans un mortier , & vous |
Jes meflerez avec I'apareil du bifcuit
enneige s pour faire du bifcuiv qui fe-
ra verdafire, « 3 23

ViL
Du bifenit de Gamby.

P Renés dela palte de fucilletage a-
pres quelle cft ployée, & qu'elle
atous {es tours: il faut redaire I'ab. fle
de I'efpoiffear d’un quart d'éfcu, & la
couperde teile figure qu'il vous plai-

ra, & les couchés fur du papier.
- Donnés leur lefour fore doux; &
celt aflés de les mettre au four apres
quon
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qu’on enaura tiré d'autres paftiffe-
ries: il faut environ une demie heure
pour les cuire, & quand ils feront
cuits , on les glacera avec de laglace
de fucre.

: Vv I 1L
D bifeuit de Carefme.

IL faut avoir par exemple une de-
mic livre d’amandes douces pelées
& bien bartués dans le mortier, une
livre & demic de fucre en poudre » &
gros comme une petite amande de:
gomme cantraga,qui foitdétrempéea
loifir dans une cuillierée d’eauchaude.
Meflés ces chofes enfemble dans
un mortier avec une couple de blancs
d’ceufs & une demie cuillieréede jus
de citron, ourafpés feulement gros
comme la moiti¢ d’une avelaine ou
mufcade d’efcorced’un citron crud &
bond manger: on battera pareille-
ment toutes ces chofes dans un mor-
tier l'efpace d’une bonne heure, &
vous
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vous ferésenforte que la pafte devien-
neun peu plus ferme que celle de maf-
fepain, enforte qu'on ait de la peine
i la manier & la bien lier.

Quand la pafte feraen cet eftat,
on la tirera fur le tour, & faudra la
manier fur iceluy avec un pen de fu-
cre en poudre & un peu de farine me-
{lés enfemble : eftendés donc cette
pafte avecle rouleau, & luy baillés
deux ou trois tours, c’eft 2 dire qu’il
faut eftendre & plier deux ou trois
fois la pafte furla table tout de la me-
fme fagon que du fueilletage : enfin
vous l'aplatirés & eftendrésuniment,
luy donnerés I'efpoiflenr d’une piece
de cinquante hui& fols, & vous la
taillerés uniment par morceaux en
long en forme de bifcuit de charna-
ge: puis on lescouchera en mefme
tem‘Ps fur du papier , & de i au four,
qui foit doux comme pour faire cuire

du bifcuit de canelle.

Cua-
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CHaPITRE XXV.

La maniere de fasre du maffe-
pain commun.

Renés une livre d’amandes dou-

ces nouvelles & entieres , mettés
les dans de I'eau quafi boiiillante, laif-
fez les tremper environ un quart
d’heure hors du feu pour amollir la
peau : puison lespelera, & 3 mefure
quelles feront defpoiiillées de leur
peau,, il faut les mettre dansdel’cau
fraifche. :

Les amandes eftant toutes pelées,
vous les laverés dans une ou deux
caux, puison les mettra égoutter fur
un clayon ou égoutoir ; ce qu'eft
fait, vousles pilerés dans un mortie
de marbre ou de pierre, en yadjoid-
tant a diverfes fois environ un petit
demy verre d'eau rofe en les pilant,
afin qu'elles ne faffent huile.

Il faut piler les amandes jufques3
ce qu'elles foient reduites en pafte

bien
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bien douce, & qu'il ne refte riena |
piler,, en forte que {i vous maniés de |
cette palte entre vos doigts, vousn’y |
rencontriés rien de durou de rude : 1l
faut aufli que cette palte d’amandes |
foit affés ferme eftant pilée; ce qui
oblige d’y mettre un peu d’eau rofc |
en la pilant.

La pafte eftant apreftée en cette |
forte,ony adjoliteradu fucre en pou- |
drearaifon d'une demie livre,ou trojs |
quarterons pour livre damandes pe- |
Iées : meflés bien enfemble le fucre
avec la pafte d’amandes; adjotitésy |
auffi un blanc d'ceuf frais, puis onre- |
battra bien toutes ces chofes enfem- |
ble dans le mortier avecle pilon: & |
lors que la paite fera lice exactement, |
tirés-la hors du mortier, & la mettés |
dans une efcuelle.

Maniés en fuitte cette pafte fur
une table bien nette, qu'il faut pou- |
drer de fois a autre avec un peu de fu- |
cre en poudre au lieu de farine, pour
empefcher que la pafte d’amandes

nec |
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ne tienne fur la tablc ny 3 vos mains.
Mettés cette pafte en autant de
morceaux quil vous plaira , & lesfa~
gonnes en telle figure quiil vous plai<
ra: & {i vousen faites des tartes, don-
nés leur environ I'époificur defeptou
huiét fucillets de papier., & les pofés
fur du papierblanc quand elles feront
drefl¢es:puis on les mettra fecher plus
qu’a demy dans un four dont la cha=
leur foit tres douce ; car il faue quielle
le {oit pour bienfecher du maflepain,
& ne point le briler, neantmoins il
faut que I'dtre foit un peu chaud:on
peut donc mettre le:maffepain au four
apres qu'on en aura tiré Ie pain,ou du
bifeuie.  ° : ' ‘
Quand le maflepain fera cuit on
feché , tirés le hors du four pour le
glacer , c'elt & dire le dorer prompte-
mentavec'dela glace de fucre, quil
faut: eftendre fur lés maflepains avee
ledos d'une cuilliere d’argent ou avec
uncoufteau: puis on remettra auffi-
toft le maflepain i I'entrée du four
93193 ‘pour
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pour fecher la glace;ce qui fera fait en |
demy quart d’heure ou environ, en
fuitte dequoy le maffepain fera tiré |
horsdu four: & fivous defirés piquer |
par deflus du canele ou de I'efcorce de
citron,ce fera ala fortie du four avant
que la glace fe foit refroidie , afin de
nela rompre pas.

1l faut plus de temps pour fecher
du maffepain dans une eftuve : mais
laglace & le maflepain en fontplus|
beaux & plusblancs. -

CuarrTre XXVL |
- La maniere de faire du macaron.

1lés des amandes, ainfiquilaclte |
propofé au chapitre du maffepain, |
uis vous les pilerés & reduirés en pa- |
Ec trefdouce : par exemple une livre , |
adjolités y autant pefant defucreen |
poudre & quatre blancs d'cenfs : me-
{lés ces chofes enfemble , enyadjou-
tant un peu d'cau rofe , & les rebattcs
derechet dans le mortier pour fairc |
_ cette 1
;

il
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cette pafte bien liante:, il faut pour-
tant quelle foit un peu mollette.

Quand cette paite fera prefte,cou-
chés-lafur du papier blanc par mor-
ceaux €loignés quelque peul'un de
l'autre, & que ces morceaux foientun .
peu longs en forme de macaron,& les.
poudrés par deffus avec du fucre fin :
puison les mettraau four pour fecher
julquesd ce qu'ils foient bien fermes
par deflus en les touchant.

1l faut que la chaleur du four foit

- douce comme au Chapitre du maffe-
pain, & que I'dtre foit pourtant un
peu chaude, afin de poufler la pafte ,
& la faire bouffer.

Le macaron doit eftre au fourun
peu plus long-temps que le mafle-
pain, d’autant qu'il ¢ft plus efpois : &
on peut.y laiffer e macaron jufques &
ce qu'il foit entierement fec, ou jul~
ques i ce que le four foit refroidy.

Neantmoins les bons Paftiffiers ne
Laiffent pas fi long temps leur maca-
ron dans le four, de peur qu'il ne de-

. vien-
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vienne roux , & le tirentavant, quil
foit parfaitement refluyé : maisilsle
mettent en {uitte {ur le four chaude-
ment 'efpace de vingt-quatre heures,
afin qu'il {¢ defleche 4 loifir fans per-
dre fa blancheur. : ;

CHRAPILTR.E XXVI‘I.”

La manicre de faire des pains
: de citrom.

Ettésdans un mortier un quar-
teron de fucreRoyal en poudre;
adjolités-y un blanc d'ceuf & un peu
de jusde citron,&auffi gros que deux
noifcttes d’efcorce de citron crud ra-
{péebien menu:battez enfembletou-
tes ces chofes,& les incorporés bien,
enforte que la pafte foit fort dure, &
quonne puiffe quafi plus la manier.
Lors, vous mettrés cette pafte par
morceauxde la gro(feur d’une noix:il
faut les arondir entre lesimains enles
maniant avec du fucre en poudre:
puis vous lesapplatirés & les arran-
gercs
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gerés fur du papier blanc; puis vous
les mettrés au four amy four, c'eft 3
dire qu'il ne faut pas les mettre trop
avant dans lefour: donnés leur une
chaleur douce & qui foit femblable 4
celle qui et requife pour cuire du
macaron, & ne bouchés pasle four,
~ 11 faut environ un quart dheure
pour les cuire.

Retirez-les quand le fucreferabien
coftoye & ferme.

IL
Autyes Pains de Citron.

]Lfaut compofer voftre pafte com-

me au Chapitre précedent ; i non
que vous y mettrezle double d’efcor-
cede citroncrud: lors que la pafte fe-
ra apreflée’, vous la mettrez par mor-
ceaux qui foient gros environ com-
me lamoitié dune noix : ferrez-les
un peu entre vos doigts,puis vous les
mettrez fur du papier , & vous les fe-
Tez cuire: comme les autres petits
pains de citron, Iz Cua- '
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CuarirTrE XXVIIL

Pafte anx wufs. :
[ Aites de la pafte avec un peu d
4 farine & deau falée , ou fervez
vous de palte plus fine ; eftendez-la,
&la coupez par morceaux;relevez les
bords de chaque piece, pouren for-
mer autantde petits paftez; caffez un
ceuf frais dans chacune de ces abefles,
affaifonnez-les de fel,de fucre,& d’un
peu de canclle en poudre, puis vous
y mettrez le convercle : faites cuire
moderémét ces pafltez dans dubeur-
re bien chaud, & les retirez avant
que 'ceuf foit beaucoup durcy.

IL

Pafté en Pot aux eufs.

A
Aites une aumelette affaifonnée
de fel, ciboulette, & perfil, on au-

tres menués herbes coupées menué;

il faut hacher 'aumelette, & la mettre

" dansun pot avec de la purée de poix
. clairs
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clairs & dubeurre,ou de I'huile; aflai-
fonnez cela de fel & d'efpificdeftrem-
pée avec du verjus: & enEfté on peut
y adjoulter des grofeilles : apres que
le tout aura boiiilly quelque temps,
adjouftez-y des jaunes d'cenfs durcis,
& bardez de clouxde girofle ; vous
pouvez y mettre de Foignon frit; fer-
vez cela chaudement , on peut-y pic-
quer du pain frit par deffus.

I1L.
G@ﬂem on tourte anx eufs.

Ettez dans une tourtiere envird
lagrofleur d'un ceuf de beur-
re frais, & pendant qu’il fond, vous
caflerez cinq ou fix ceufs:adjoufltez-
dufel, & lagroffeurd’un gros cenf,
ouun peu plus de mie de pain blanc
qui foit menué,ou deux cueillerées de
fleur de farine : battez exa@ement le
tout enfemble, puis y adjouftez deux
ou trois cueillerées de créme ou de
ki& , & une petite pincée d'epific on
%3 de
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de canelle en poudre : battez encore
un peu vos ceufs, & les verfez dans la
tourtierc lorsque le beurre ferafon-
du&roux ademy; couvrez latour-
tiere avec fon couvercle , fur lequel
vous mettrez de lacendre chaude, &
un pea de braize , pour faire cuire la
tourte de tousles coftez ; fervez-la
chaude:vous pouvez rafper deflus du

- fromage youdufuzcre, &y adjoufter
quelques gouttes d’eau roze.

1V.
Tourte d'enfs aux Pommes.
M-Ettez dans unecfcuelle la grof-

feur de deux ceufs, ou un pen
plus de moélle de pomme cuite, ad-
jotitez-y deux cueilleréesde fucreen
poudre,deux petits cuillerées de fleur
de farine ,cing ou (ix ceufs, & du fel 3
difcretion;brotiillez-le tout enfemble
infqud ce que la farine foit incorpo- -
" rée exaGement avec le refte des in-
grediens ; verfez cée apparcil dans
. une
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une tourtiere,ou dans un poéflon, ou
dans une efcuelle, dans laquelle vous
aurez eftendu la grofleur d'un ceuf,
ou un peu plus de beurre frais: cou-
vrezla tourtiere,mettez-lafur un pen
de feu, & couvrez auffi le couvercle
avec un peu de braize,& auboutrd’'un
quartd’heure, ou un peu-plus, vous
decouvrirez latourtiere , afin de voir
fi le gafteau eft cuit, & sl a affez
de couleurdeflus & deflous:& silena
affez;il w’y a qu'a le dreffer fur une af-
fiette pour le fervir fur table : vous
pouvez y mettre dufucre & del'ean
roze, & ypicquer quelque morceau
d'efcorce de citron confite.

+ Aulieu de moélle de pomme,vous
pouvez ‘employer de la chair deci-
troiiille, ou de melon,ou dequelque
autre frui& quifoit cuit pour en faire
un gafteau.’

1 1 'V oefs
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V.

Ocufs foiiettez en formede gaftean
oupoupelain.

CAﬁcz par exemple quatre ou
cinq ceufs, mettez le blanc & part
dans une efcuelle , & les iaunes
dans uneautre efcuelle ; battez bien
le blanc des eeufs jufques d ce qu'il
foitreduit enefcume, avec une petite
poignée de jons ou de petits baftons;
_brotiillezaufli un peu les jaunes: puis
on mettradans un poéflon medio-
¢re, ou dans une tourtiere ,quafila
grofleur de deux ceufs debon beurre
* frais ; & quand il fera fondu, & quil
deviendra roux , il faudra rebatee un.
peule blanc des ceufs , & y adjoulier
dcux bonnescucillerées de fucre en
poudre, & du fela difcretion:lorsque
le beurre fera roux d demy, mettez-y
“une petite rotie , ou une croufte du
deflus du pain,qui foit ronde & gran-
de compme lamoitié de la main ouen-
! viron,
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viron , & incontinent apres verfez-y
le jaune des ceufs, puis vous y adjou -
fterezle blanc par deflus. Faitescuire
ces ceufs fur un peu de cendre chau-
de, ils feront cuits en peu de temps,
& fe britlent aifément ; donnez-leur
de la couleur de la mefme fagon

-qu'aux ceufs au lait, puis vousles
dreflerez fur une afliette, & les pou~
drerez de fucre.

VE
Ocufs en beugnets., _
P Renez du cocq s ou de I'herbe &

chat, dela meliffe,de latencfie,du

perfil,de chacun deux ou trois brins,
de la buglofe bien tendre autant que.
de toutes les autres : vous pouvez y
adjoufter de la ciboulle&delalaictué:
hachez bien menu toutes ces herbes =
puis on battra par exemple {ix ou
hui& ceufs , comme fi c'eftoit pour
faire une aumelette : adjoultez-y les
herbes hachées, & du fel  difcretion.
18 Lors
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" Lors on fera fondre de bon beurre
dans une poéfle, ou dans une efcuelle
large : & lorsque le beurre fera demy
- rous, prencz de vos ceufs battus avec
aune cueillerée affez grande,& en ver-
fez parcueillerées dansle beurre, tant
que foit affez pour faire trois ou qua-
tre beugnets de la grandeur de la
“main ou environ, & lors qu’ils feront
cuits fuffifamment , tirez-lesafec, &
faites- en autant qu'ilvous plaira:mais
il faut les manger tout chauds; quel-

quesunsyrafpentdu fucre par deflus.
‘VIL

Autres z;kﬁ"'ejz' fagon de beugnets,
: o4 de_macarons..

T Aites cuire des ceufs jufquesa ce
& quilsfoient durs,puisvousles ha-
cherez avee du perfil; & un peu de ci-
boulette&de thym,aflailonnez ce ha-
chisavecdufel, & l'incorporez avec
de la glire d'eeufs, ouavec un jaune
d’a@uf crud, puis vousen fercz de pe-

tites
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‘tites pelotes en fagon d'andoiiilletes
‘de la groffeur d’tin ‘ceuf , ou en fagon
de macaron ; oude telle autre figure
quil vous plaira; faites-les frire ow
cuire un peu dans du beurre a demy
roux fur le rechaud,, ou dansla poé-
{le, puis retirez-lesa fec , & les pou~
drez d’un'pen de mufcade , & defel,
sil et befoin.

o 3b 22i301 1 M K
Ansres aufs en facon de beugnets.

C'Aﬁ'ez- quatre ceufs , adjouftez-y
NAddufel, battez-les , & en faites u~
ne aumelette ; & désquielle fera cuite:
- ademy, hachezla avec une poignée
deperfil amorti fur une pefle de feu,
adjouftez-y une demie once de raifine
de Corinthe, & prefiue autant de pi-
gnansliez cehachis avec un ceuf crud,
& unpeu de farine: puison en fera de
petites peloties , owdes morceaux de:
telle figure qu'il vous plaira, faires les
cuire dans da beurre A demy roux »

Lo com~
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comme au Chapitre precedent , pnis
lestirez a fec hors da beurre, & les
poudrez de fucre & de fel, s’il eft be-
foin ; mangez-les devant qu'ils foient
refroidis.
|y
Bifgue aux aufs.

M Ettez dans un plar un li& de

tranches de bon fromage entre
deux li¢ts de fovpes,ourotics de pain
fechées aufeu , arrofezles de purée
aux poix ou dautre botiillon maigre,
qui};it affaifonné de beurre & de fel,
faites mitonner le tout quelque temps
fur un peude feu, puis il faudra gar-
nir le potage avec du perfilhaché grof-
fierement:puis vous y adjofitercz des
ceufs pochezenleau, ouapreftez en
quelque autre maniere , entiers ou
non ; vous pouvez mettre entre les
cufs des morceaux de laite de carpe,
oude petits poiffons frits comme de
Yeperlan ou gaujon, ou desapreftes
de pain frit : adjoultez-y des capres
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& des champignons,ou autres beatif.
les maigres ; telles que vous les aurez
bien cuites & affaifonnées: quelques-
vns y mettent des raifins deCorinthe,
& des pruneaux boiiillis; Aflaifonnez
le rout de quelques cloux de girofle
entiers ou rompus groflierement, ou
de quelque autre epifie, comme de
gingembre : ‘lors vous adjoufterez
doucement autant qu’il fera befoin
de purée, ou d’autre botiillon maigre
‘bien beurré), & remettrez Ie plat fur
le feu' pour quiclque temps , ‘prenant
garde que le pain s'attache au fonds :
on peut adjoufter du verjus en cette
bifque, oude la fauffe verte ; quel-
ques-uns y mettent du vin : quand Ia
bifque fera prefte & debon goutt,ra-
pez-y de la mufcade, oude lacroufte
de pain ;& la fervez.

e
Cive aux wufs. ;
FAites’cbauﬂ’er debon huyle, caf-
fez-y des ceufs, & lesretirez 3 fec
: J %9 avant
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~avant que le jaune foit beaucoup dur-
©y j puislesmettez dans un plat; & y
-adjouftez une faufle faite avec de I'oi-
.gnon coupé par roiielles, & frites avec
-del'buyle, le toutaffaifonné de fel &
-de verjus:rapez- yun peu de mufcade.

= S AR
" Herbolade. -

‘ M Ettez, par exemple 5, hui& jau-
4 VA pes d’ceufs dans un plat d'ar-
_gent, owautre,. quine foit pas bien
large; & ficeft unjour gras, delayez
Tesavec environ un demy feptier de
bon boiiillonde viande , qui foit fait
fansherbes:au lieu de boiiillon vous
‘pouvez employer de I créme soudu
laiétzadjoultez-y unepetite pincée de
fel menu , & deux macarons écrafez
bien menuzon peat y metre autant de
bifcuit rapé; adjouitez-y auffi trois ou
quatre cucillerées'de jus de poirée pi-
1ée dans un'morticr avec de I'eau ro-
zeymettez-y aufli un demy quarte-
fom
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‘ron de fucre en poudre:verfez cétapa—
reil dans un plat,danslequel il y aiten-
“viron la groffeur d’une noix de bon
beurrefondu,& laiffez prédre aufonds
Therbolade fur le feu, & quand elle
fera prife & demy,adjouftez-y une on-
«ce d’efcorce de citron confite, rapée,
ou coupée en fort petits morceaux 3
adjouftez-y aufli une once de pifta-
ches pelées & pilées,& laiffez prendre
-entierement 'herbolade fur un feu
‘mediocre , & lors vous ey donnerez:
un peude couleur avec une pefle rou-
ge,puisonretirera le plathors du feu,.
& l'on piquera dans. 'herbolade de
petites trenches d’efcorce de citron:
confite,fucrez-1a par deflus.

e e X G

Diverfes manieres dapprefler les enfs
© perdus on pochez  cuits en Pean.
 Premiere manicre..
_FAite'& beiiillir de 'eau, puis caf-
fez des ceufs les uns apres lesau—
: tresy
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tres,&les verfezfeparément dans I'eaut
boiiillante : & lors qu'’ils feront cuits
mediocrement , tirez- lesa fec fans les

Jaiffer durcir. Ils peuvent fervir pour
garnir un potage d’herbes, ou tel au-
tre qu’il vous plaira. On peut aufli
fervir ces ceufs avec diverfes faufles,
& quelque fois on les poche dans du
lai&; ou dans du vin doux.

Seconde maniere.

Mettez en un plat quatre ceafs per-

dus, ou'pochez , & les aflaifonnez de

{el : vous pouvez y raper du fromage
par deflus.
: Troifiefme maniere.

On peut mettre de ces ceufs dans
un plat, adjouftez-y un peude fel ,&
les poudrez de fucre, & de quelque
goute d’eau roze, ou de verjus,ou de
jusde citron,ou d’orange ; vous pou-
vez y adjoufter un peu de canclle en
poudre,ou del’cau de canelle.

Quatricfine maniere.

Ou bien,vous mettrez de ces ceufs
dans un plat, ‘dans lequel il y ait un

peu
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peu de bon beurre fondu , affaifon-
nez-les de fel : vous pouvez yadjou-
fter du fucre; & fivousn’y mettez
point de fucre , la mufcade n'y fera
point mauvaife.on peut donner cou-
leura ces ceufs avant que les mettre
dans le plat , en tenant deflus I'efpace
de quelque temps une pefle ou poéf-
le bien chauftée.

Cinquiefine maniere.

Quelquefois on met de la faufle
verte ; & onles tient quelque temps
furle fen , aflaifonnez-les de fcl &
de mufcade.

Sixiefme maniere.

Ou bien, vous ferez rouflir du
beurre dans une poéfle , puis faites-
ycuire del'oignon haché ; affaifon-
nez-les de fel bien menu, & de poi-
vre; & quand 'oignon fera cuit, ad~
jouftez-y unfil de vinaigre, & incon-
tinentapres on verfera cette faufle fur
lesceufs pochez: quelques-vasyad-
jouftent un peude mufcade. Remar-
quez; que fi les ceufs font arrangez

: dans
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dans leplat en fagon d’un poiffon , on

les appelle un Saumon d'ceufs. ./
Septiefine maniere.

Faites cuire dans le beurre roux de
Foignon haché, & lors qu’il fericuit,,
adjouftezy une faufle faite avecidn
vinaigre , & dela mouftarde meflée
enfemble, affaifonnéede fel,& verfez
cette faufle fur les ceufs. ‘

- Huidlsefine maniere.

_.Ou bien faites rouflir du beurre ,
puis adjouftez-y une faufle, compo+
{ée de mouftarde douce; ou de raifiné
dilayé avec du vin, ou de hypocras ;
retirezincontinent la poéfle hors du
feu , fans faire boiiillir cette faufle, &
la verfés fur vos ceufs. Au lieu de fai-
re rouffir le beurre dans la ipoéfle, il
fuffit dele faire fondre dansun plat
puis on y adjouftera I'hypocras ou
mouftarde douce delayée , commea
eftédit: en fuitte on y mettra les ceufs
pochez, & vous rafprez du fucre par
deflus. -

Net-
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_Neufiefme maniere.

On peat faireune farce d'herbes, -
& la mettre dans un plat, & arranger
par defus les cenfs, & adjoufter quel-
ques appreftes de pain frittesdans le
beurre,ou des tranches d’aumelettes,
& rafper deflus de la mufcade, ou du
fucre., . . :

Dixiefme maniere. ,

On peut auffi faire fondre de bon
beurredans un plat fur un feu medio=
cre; puis vous cafferez des ceufs , &
apres en avoir oft¢ la glaire,, vous
mettrez les moyeux entiers dans une
efcuelle,& les verferez 'un apres I'au-
tre dansle beurre fondu ; & quandle
beurre commencera a boiiillir, retirez
le plathors du feu. On peut adjod-
ter par deffus un petit de canclleen
poudre.

Cﬁxf
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Chriads's e 8 XXX

Diverfes manieres d’appreﬂer les
awﬁ awrs.

Premiere maniere.
M Ettez dans un plat un morceau

de beurre ; du vinaigre, ou da
verjus, & un peu defel : & lors que
lebcurre fera fgndu » adjotitez y trois
jaunes d’ceufs durs qui foyent éca-
chez;dil ayez-les dans la fauffe, puisil
faudra garnir le plat avec des ceufs
durs coupez par moitié, ou par quar-
tiers,rafpez-y un peu de mufcade par
deflus, ou dela croufte de pain.

Seconde maniere.

Faites rouffir du beurre dans la
poéfle : vous pouvez y adjotiter du
perfil, ou de laciboule qui foit ha-
chée: & quand cela fera cuit, verfez-le
dans un plat apres Iavoir affaifonné
defel & de poivre: puis mettez-y des
ceufs durs coupez par moitié : On
peut y mefler de la mouftarde,ou fai-

sc
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reune faufle 2 Robert : faites boiuillir
un peu cette faufle avant que de fer-
vir ces ceufs.

Troifiefine maniere.

Quelquefois on frit fimplement
les ceufs durs coupez par moiti¢ ;
quelquefois aufli on les trempe dans
de lafarine dilayée dans du vin oudu
lai& , puis on les frit en fagon de bu-
- gnets : & apres les avoir tirez a fec
hors du beurre, mettez-les dansun
plat, & les poudrez de fel : adjotités-y
du vinaigre , ou du jus de citron , ou
une faufle douce. On peur aufli y
mettre de lacanelle en poudre.

Quatriefime maniere.

On peut fervir ces ceufs avec les
faufles propofées pour les ceufs po-
chez. !

Cinquiefme maniere.

Vous pouvez encore mettre dans

un plat des ceufs coupez par moitié , -

& les affaifonner d’une faufle blanche
faite dans la poéfle avec des jaunes
d’ceufs cruds,* & du verjus, ou vin

blanc
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blanc delayé enfemble, le tout affai=
fonné defel, & d'un peu d’efpice, ou
de poudre de fines herbes puis ver~
{erle tout fur vos ceufs. -

Cuarrrre XXXL
Oeufs & la Portugaife.

N\ / Ous pouvez fricafler ou frire en
=¥ la poéfle des ceufs durs, ainfi que
fuit : Il faut premierement fricafler
dansdu beurre du perfil haché menu,
oude l'oignon, oudes ciboules: &
quand le perfil on 'oignon fera cuit 3
demy, verfez-y des ceufs durs coupez
par roiiclles: on peut-y adjoliter une
poignée de champignons,pelez,lavez
& coupez par morceaux ; aflaifonnez
le tout de fel, & le fricaffez bien dans
lapoifle : & fur la fin vousy mettrez
du vinaigre : quand cesceufs feront |
hachez dans le plat, vous pouvez y
rafper de la: mufcade par deflus, &
les garnir aufli de pain frit en ap-
preltes, quevous y larderez comme

dans
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dans uin hachis de carpe: on pent aufli
enjoliver cette fricaflée avec destran=
ches de citronscruds. - 1

Quelquefois on fricaffe idemy de
Yoignon, ou du perfil; avec debon
beurre, puisony adjolte des cenfs
durs coupez par roiiclles : & un peu -
devant qu'on les tire de la poéfle , on
y adjoilite unc faufle compofée de
mouftarde dilayéc avec duverjus ou
du vinaigre , & aflaifonnéede fel : &
apres leur avoir donné un tour ou
deuxde poéfle fur lefen, iln’y aqua
les drefler: vous pouvez-y ralper un

peu de mufcade par deflus.
! IL
Ocufs durs fareis.

Renés des herbes douces,, comme

laiGtués,pourpier,porrcau, boura-
che, ofeille, perfil , ou cerfucil , & un
peu dethym : oftez latige des herbes,
& i vous. defirez que la farce {oit de
haut gouft;mettez y beaucoup de per—

fil
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fil ou de cerfueil , & quelques cibou-
lettes: les herbes eftans bien nettes &
lavées, il faudra les hacher : affaifon-
nez-lesde fel, & d’'un peudecloux de
giroffle , ou de poivre : on peut ha-
cher avec les herbes , des champi-
gnons bien nets, & qui foient desja
cuits & bien affaifonnez : il'y a mef-
me des perfonnes qui y adjolitent du
fromage coupé bien menu. Verfcz
cette f§rce dans une poéfle , & la fai-
tes cuireavecdu beurre d demy roux,
ouavec dautre graifle ou huile : &
quand elleeft cuite 3 demy,quelques-
vns y adjodtent du raifin de Corin-
the, ou du pignon; ce qui n'eft point
neceflaire ;il fuffit de I'aflaifonner de
fel : & quand elle fera cuite, vous y
mettrez des jaunes d'ceufs durs qui
foient coupez par petits morceaux ,
& donnercz encore deux ou trois
tours de poéfle, puis vous la dreffe-
rez dansun plat,& la garnirez pardef—
fus avec des ceufs durs coupez par
moiti¢ : quelquefois on ofte le jaune

des
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des ceufs durs pour le mefler avec la
farce : & lors qu'elle eft cuite, onen
remplic le blancavant que de le pofer
' {urle refte de la farce : quelquefoisan
lieu de mettre les blancs d’ceufs fur la
farce , on {c contente d'y picquer des
apreftes de pain,on de petits gafteaux
de pafte frits dans le benrre : & on
peut rafper pardeflus un petit de
mufcade, ou de croufte de pain.

T EL

Oeufs a Lgfeille,

BEaucoup fe contentent de faire
cuire dans un plat, ou dans une
poéfle, de Yofeille on vinette, apres
enavoir ofté les tigc's : mettez y de
bon beurre, & du fel i difcretion :
vous pouvezy adjoliter du poivre,ou
de lefpiffe : & la farce eftant cuite,
mettez y les ceufs durs coupez par
moitié,on par quartiers : quelquefois
on faitune fanfle blanche avec des jau-
nes d’ceufs cruds detrempez avec un
peu de verjusou d'eau, & on la mefl,,
S0 S T aveg
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avec I'ofeille quand elle eft cuite, puis
ony adjoufte les ceufs : vous pouvez
y rafper de la mufcade pardeflus.

CuariTre XXXIIL

Diverfes manieres de faire les
Anmeleties.

Aumelette fimple.

Premicre maniere.
PRenez par exemple une demie

douzaine d’'ceufs , caffez les fe-
parément fur une afliette , puis les
battez tous enfemble dans un plat,
adjotitez-y dufel menu, & quelque
goutte d’cau ou de laict : faites fon-
dre du beurre dans une poéfle : & lors
qu'il fera roux, verfez-y les ceufs bat-
tus, & les laiffez cuire plus ou moins,
fnivant que vous defirez avoir uneau-
" melette baveufe ou feche. Audefaut
debeurre, on fe peut fervir d'huile,ou
d’autre graifle pour faire ces ceufs , &
toute autre forte d’aumelettes.
Si vous defirez qu'unc aumclc{tt}:
; : ol



Franxgors 219
{oit verte, il 0’y a qu’d metrre de la
faufle verte dans les ceufs lors quon
les bat;ou bien vous en pouvez fervir
avec 'aumelette; mais ordinairement
onaime mieux un filet de vinaigre:
On peut fervir de la mouftarde {oit
commune, {oit douce: & lorsil efta
propos de fervir aumelette roulée
comme une andoiiille , & fendué pat
les deux bouts , qu’il faut efcarter un
«peu loin de l'autre. :

IL
Aumelette a la Celeftine.
Aflez une douzaine ou vingtaine
d'ceufs plus ou moins : affaifon-
nez-les de fel, & lesbattez: vous pou-
vez-y adjoufter de Ia mie de pain blac
bien emiée, & du perfilhaché , ou du
fucre en poudre:mettez y auflidebon
beurre frais coupé par petites tran=
chés, autant qu’il en faudroit dans u-
ne poéfle poury fricaffer graffement
une pareille quantité d’cenfs; & ce-

pendat quel’on bat le tout enfemble,
: K2 il
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il faut mettre dans une poéfle A frire
‘bien nette une livre de bonne huile
d'olive ou de beurre,& le faire chauf=
- fer jufques i ce qu'il boiiille , & aufli-
toft le verfer horsde laposfle: & fans
Pefluyer, vousy verferez en mefme
temps les ceufs battus, affaifonnés de
fel & de beurre commeil aeftédit:
laiffes-les cuire , & les remuésieule-
ment dans le milieu doucement avec
un bafton un peu large & plat par le
bout,ouaveclapointe d’un couftean,
afinqueles ceufs fe prennent mieux :
lors que l'aumelette fera cuite 3 de-
. my, retournés-la avec une afliette on
un friquet, pour achever de la faire
cuire , & pour empelcher'qu'elle ne
s'attache a la poéfle & ne brufle:mou-
vés fouvent la poéfle. Quand cette
aumelette fera dreflée, vous pouvez
1a poudrer de fucre; & l'arroferd'un
peu d’¢au rofe & de canelle. On peut
faire aifément cetteaumelette dans u-
ne tourtiere couyerte qui foit haute
de bords.
I1L
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: IIL
- Aumelette cretonnenfe.

BAttqz par exemple {ix ceufs, affai-
fonnez-les de fel: & lebeurree-
ftant fondu dansla poéfle,verfez-y en
mefme temps les ceufs battus,, & in-
continent apres vous y adjotiterez du
pain enapprefte, ou de la mie de pain
bien menué qui foit frite ; il fant ré-
pandre 'unoulautre dis la poéfle fur
le feu, & quand 'aumelerte fera cuite ‘
& que vous la verferez dans le plar,
faites en forte que le pain frit foit def-
fus:quelques-uns font frire du perfil,
&le mettent encore par deflus , &
quelquefois ony jette aufli un peu
de vinaigre d peu pres comme les Pa-
ftiffiers mertent de lean rofe fur les
tartes.

Y
Aumelette aux pommes.

PElés trois ou quatre pommes,&les
couppes enroiielles , fricaffez-les

8

K3 ; dans
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dansla poéfle avec un quarteron &
demy ou environde beurre frais,&de
fucre autantqu'il vous phaira: & quid
clles feront cuites, vous pouvez ver-
fer par deflus fept ou huict ceufs bat-
tus & aflaifonnez de fel: remués fou-

“vent la poéfle pour empefcher que
Taumelette ne tienne & ne biufle : &
lorsque vousla verferez dans le plar,
vous ferés en forte que les pommes
{oient enferméesau dedans : puison
poudrera I'aumelette par deflusavec
du fucre.

Helt plusaifé quand les pommes:
font cuites, de les tirer a fechorsde la
poefle & les mettre {ur une afliette:
puis on feraune aumelette un peu ba-
veufe : & lors qu'elle fera affés cuite ,
on peut y enfermer promprement les
pommes, puis y rafper du {ucre par
deflus. :

‘Tlyen aqui fe contentent de met-
“tre fur une aflictre les pommes frical~
{ées , & les couvrent d' une aumelette

baveufe,laquelle on poudre de fucre.
V.. Au-
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V..
Aumelette a la mode.

BAttez des ceufs & les fallés;adjoli=
tez-y du pignon, du raifin de Co-
rinthe, & de l'efcorce de citron confi~
te hachée menu: le beurre eftant fon-
du & a demy roux dansla poéfle, ver-
fes-yles ceufs en les broiiillarit bien =
dreffés cette aumelette dés qu'elle fe-
ra cuite moderément:on peut laroul~
ler comme une andoiiille: rafpez y du

fucre par deflus : vous pouvez aufliy

adjouiter par deflus quelques gout-
tes d’eau rofe ou de canelle. :

Y.I.
Aumelette a lefeorce de citron.
BAttez des ceufs avec un peu de
£1ai&: vous pouvez-y adjoulter un
peudemic de pain blanc bien emiée :
mettés y de I'efcorce de citron confi-
te rafpée bien menu, & du el adif-

cretion, & faites I'aumelette.
K 4 VII. Au'
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VIIL
Aumelette an lard.
PRencz le gras d'un quarteron de
lardouenviron, oftez les leveures,
& coupésle lard en petits morceausx ,
quifoientgrosa peu prés comme u-
ne noifette; faites le fondre en lapoé-
fle : & lors qu’il commencera i fe fei-
cher,adjouftez y fix ou fept ceufs bat-
tus,& fallés {i befoin eft.
VIIL
Autre maniere.

Affez fix ou fept ceufs;adjolitez-

y enviton demy quarteron de
lard couppé menu,& du fel s'il eft be-
foin : battésle tont enfemble, & le
verfez dans la poéfle en laquelle il y
aitautant qu'ileft befoin de beurred
demy-roux, oude moiiclle fondué, &
faites cuire Paumelette.

‘ IX.,
Aumeletie 4 la créme.

CA{Tes fix ceufs; adjoultez-y trois
.~ ou quatre cutllierées de créme&

du
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du fel adifcretion rbattés bien le tout
enfemble,& le verfés dans le beurre &
demy roux, & faites cuire modere~
ment cette aumelette.

X ;

Autre anmelette a la créme.
FAitcs fondre environ un quarte<

ron de beurre dans une pocile 5
puis vous y verferés une demie dou-~
zaine d’ceufs battus & fallés fuffifam-
ment: & lors qu’ils feront pris, ad-
jouftez-y environ un poffon de bon-
ne créme : & quand elle fera cuite
& dreflée, rafpez-y dufucre par def-
fus : vous pouvés aufli y adjoufter de
T'eau rofe.ll ne faut point quela créme
boiiille ; c’eft pourquoy frI'aumelette
n’cftoit aflés cuite lors qu'on y metla
créme, on fera rougir une pefle pour

luy donner couleur.
XL
Aumelette aux berbes.
Achez des herbes douces, come
me aittiics , ofeille , bourache ,,
il g B

<
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buglofe, mauves : oftés la tige des:
herbes, & quand elles feront bien ha-
chées, il fautles battre avecles ceufs,
& y adjotiter dufel: & {i vousdefirez
quie voltre aumelette foit douce, ad-
jotitez-y duraifin de Corinthe : faites:
fondre dubeurre , & quand ii fera af-
fez chaud, verfez-y les ceufs:& quand
laumelette fera dreflée , rafpez-y du
fucre par deflus. Si vous defirés que
cette aumelerte foit ‘de haut gouft,.
mettez-y plus de fel, & de I'épiffe..

XiI-
Aumelette au perfil..

CAﬂéz des ceufs, adjoiitez-y de:
la fueille de perfil haché menu ,
& dufel :-battez vos ceufs, & faites
voftre aumelette. On pent hacher
groflierement une ou deux poignées
deperfil, & le frirc dans du beurre ,
puis yadjoiiter fix ou fept ceufs bat-
ws & aflatfonnés de fel..

XIIL.
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XIIL
Aumelette a la feiboulette.

H Achezdela fciboulette,& la bat--
tés avec des ceufs < lesquels e~
ftants aflaifonnés de fel, vous les ver-
ferez dans du beurred demy roux,ou
dans de I'huille, pour en faire vne au~
melette, -

XIV.
Aumelette farcie avec cichoree.

Renez dela cichorée blanche , &
latrempez dans de I'eau bodillan-

te; on peut fe fervir de cichorée fau-
vage : retirez-la hors de l'eau un
peu de temps apres,efgouttés-la; puis:
il faut-la hacher menu: affaifonnés-la
de fel : vous pouvez y adjoliter des:
champignons a demy cuits & coupez
par petits morceaux : faites cuirele
tout avec du beurre : puisles tireza:
fec,& les meflez avec descenfs battus:
pour en faite promptement une au--
melette ; laquelle ne doit pas. eftre’
K¢ bean--
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- beaucoup cuite:dreflez-1a, & yrafpez
deflus de la mufcade ou du fucre.
XV
Aumelette au fromage.
PEndan—t que le beurre tond dans
la poefle, il faut couper du froma-
ge bien menu, & le battre avec les
ceufs: adjotitez-y dufel i difcretiom,
& verfez le tout dans du beurre i de-
my roux pour faire 'aumelette.
XVI
Aumelette anx concombres.

Renez d’'une aumeclette autant
quil{era befoin, hachez-lamenu :
yous pouvez-y adjoliter du pignon &
duraifinde Corinthe, oude la farce
dherbes, ou du hachis de poiffons
bicn afhifonné & cuit, ou des laites
de carpes qui [oient desja cuites:vous

pouvez aufli mettre avec chacune d
ccs chofes des champignons haclyez
menu & cuits ddemy : incorporgz le
tout avec quelques blancs ou jaunes
d’eufs cruds , puisen rempliflez de
- gros
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gros concombres , apres les avoir
creafez & vuidez; eftans remplis i}
faut reboucherl’entrée,peler lescon-
combres & les faire cuire entre deux
plats, ou dans une tourtiere, les affai-
fonnant de beurre & de fel; & lors

- que la fauffe fera prefque faite, adjou-
ftez-y un peu de verjusou de vinaigre
sil elt befoin, ou de la fauffe de poif-
{on:rafpez-y dela mufcade par deflus,
& de lacroufte de pain , ou mettez-y
du fucre, le tout fuivant la qualitéde
la farce ou hachis dont le concombre
{era remply. Au licu de faufle on peut
faire une aumelette fort mince & ba-
veufe pour yenvelopper un concom-
bre farcy , lors quil eft cuiv & preftd
manger.

On peut farcirun concombre avec
duroignonde veau cuit, & hachéa-
vec fa graifle & jaune d’cenfs , des pi-

gnons, raifins de Corinthe, fel &c..
Etlors qu’il fera cuit entre deux plats:

ouenlapoéfle, on achevera de lap-
prefter comme il a elié dit.

Kz XVII,
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RVIL
Aumelette a la Turque.

Renezdela chair d’un rable de lie-
vre;oud’autre venaifon, hachez-la
menaavec un peu de lard gras,des pi-
ftaches ou pignons, ouamandes, ou
auelaines, ou noifettes pilées,on bien:
des marons ou chaftaignes rofties &
pelées; ou de la croufte de pain coup-
pée par morceaux d guife de chaftai-
nes:aflaifonnez ce hachis de fel , d’é.
piflcs & de quelque peu de fines her-
bes.Si la chaireftcrue,il faut avoir du
beurre onde lamoélle, oudebonne
graiffe couppée bien menué:& quand
elle fera fondué dans Ia poéfle, verfez-
y lachair hachée & aflaifonnée des in-
grediens {ufdits, & la faite cuire. En
fuite , faites fondre du beurre dans
une poéfle ; & faites une aumelette,
*& quand elle fera cuitea demy,adjou-
ftez-y le hachis: & lors que 'aumelet-
te fera cuite, retirez-la de la poé fle a-

vec une efcumoire ou une aflietre,.
J fans:
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fans rien rompre , & larecevez dans. ..
un plat,en forte quele hachis paroiffe
deflus : puisonarroufera l'aumeletre:
avecdu jus de mouton , ou dautre
viande rotie : rafpez-y de la mufga-
de pardeffus : on peut adjoufter des-
moiiillettes de pain frittes , & des:
tranches de citron decouppées.

Silachair delievre ou d’autre ve~
maifon eft rotie, il n’y a qu’ la hacher
&aflaifonner, comme il acfié dit,puis
faire l'aumelette : & quand elle fera
cuited demy,adjotitez-y lehachis:puis
on achevera 'aumelette. Au defaue
de venaifon , vous pouvez employer
du-hachis de viandes ordinaires..

XVIIL
Aumelette au roignon de weay..

P Renezle roignon d'une longe de-
4 veauapres quelle eft rotie , ha-
chez-le avec fa graifle, & afhaifonnez:
de fel, d'épifies, & de quelque peu de
thym’, ou de quelques autres herbes.
fines; on peut-y adjoufter de petites-

, CTou+-
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. erouftes de pain fricaflées , ou des
champignons cuits, ou des piltaches
pelées puis on fera une aumelette: &
lors qu'elle fera cuite @ demy, verfez-
1e hachis,&lors que 'aumelette fera
cuite,dreflez-la das un plat,adjotitez=
yde lamufcade par deflus;ou dufucre:.
PXI X,
Aumelette o tonrte anx enfs,& ha-
chis de poifon.

Renez de la chair de carpe, ou
d'autre poiffon bien defoflée , &
des laites de carpes blanchies ; adjou-
frez-y dufel & dupoivre, oudele-
pifle 5 & fi vous voulez, des champi-
gnons: faites un hachis : vous pou-
vez-y adjoufter du pignon , duraifin

de Corinthe , & de 'efcorce de citron
confite couppée bien menu; faites
cuire le tout dans une poéfle ou tour-
tiere avec du beurre : & quand le ha-
chis fera cuit 5 vousferez une aume-
lette bien aflaifonnée : & quand elle
feracuite 3. demy ,. verfez-y lc hachis
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tiré i fec hors de fa faufle , & quand
Paumelette fera cuite , il faut la rouler
& lamettre fur un plat, & la fendre
par les deux bouts, lefquelsvous ef-
carterez en forme d’eftoille:rafpez du
fucre pardefius, & l'arrofcz i bon vous

femble avec de I'eau roze.

X X%
Aumelette a lafarce.

Aites de la farce avec des herbes
~douces, des jaunes d'ceufs durs, le
tout aflaifonné de fel ; vous pouvez-
¥ hacher auffi des champignons cuits
ddemy, ouduraifin de Corinthe:
mettez cette farce, fur une affiette ou

dans un plat, & 1a couvrez d'une au-
melette baveufe,

XXIL

Aumelette aux afperges.
P Renezdes afp¢rges quifoientter®
dres & menués, rompez.les par
petits morceaux, faites-les cuire a de-
mydansdu beurre rouflien la poefle;
en fuite , verfez-y des ceufs battus fif—
— i
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faifonnéz de fel , & faites 'aumelettes
Diautres font parboiiillir les afperges
dans de I'eau falée, & apres les avoir
“tirez fecs duboiiillon , & qu'elles font
efgouttées , on les met dans la poéfle
avecdes ceufs battus : Iaumelette e-
ftant faite & dreflée, adjouftez-y un
filet de vinaigre, ou de verjus; quel-
quefois on prend des champignons
bien lavez , & coupez par morceaux 5
on les fait frire entre deux platsfur le
feu, puis onles preffe, & on fe fertde
Peau qui en fort pouren arrofer l'au-
melette, fur laquelle on peut aufi ra-
fperde lamufcade.
XXIL
Aumelette au pain, ou ratton:
BAttez par exemple quatre ceufs
frais avec cinq ou fix cueillierées
dt Lai&, adjouftez-ydu fel, & environ
la grofleur d'un ceuf ou un peu plus
de mie de pain blanc bien menug, ou
plein une cucillierée d’argét de farine,

qu’il fautdilayer exaGement auec les
ceufs
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ceufs en les battant enfemble: puis on:.
les verfera dans le beurre pour faire
Yaumelette,laquelle il faut rerourner
une fois: n’épargnez pas le beurre,.
Quadl'aumelette eft cuite,vous pou-
vez-la couper par tranches longues:
comme de bifcuits, oude telleautre
figurequ’il vous plaira: adjoultez-y
du {ucre, & un peu d’cau roze.

Sivousne retournez pas cetteat-
melette dansla poéfle, & que vousla
laiffiez baveufe d'un cofté, elle n'en:
vaudra pas moins.-

. Ow peut faire cuire ces ceufs dans:
un poéflon mediocre de cuivre jaunes,
qui foit haut de bords, ou dans une
petite tourtiere,pour en faire une fa-
gon degafteau, & pour le rendre plus.
cxcellent 3 vous adjoultercz encorces.
dansles ceufs deux ou trois cueillie-
rées de fucre en poudre , battez-les.
bien & les ver{ez dans la tourtiere ou
poéflon,dans lequel il y aitla grofleur
d’un ceuf de poule, ou un peu plus de
bon beurre frais 2 demy roux : faites

Ccul-
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cuire doucement ces ceufs , & 3 petit
feu: & amefure que le fonds fe pren-
dra, vous le pouvez tirer deffus avec
- une cueillierée,On peut faire ces ceufs
Afansy metere du lai& : lors qu’ils fe-
ront pris par tout, prefentez-les.au
feu, oulescouvrez d’ane pefle bien
chaude pour raffermir le deflus; pais
vousdreflerezle gafteau fur uncaffiet-
te:ivous pouvez y adjoufter du fucre.

X XIIIL:
Oeufs an miroir.

E Stendez dansun plat avec le dos
d’une cueillierée environ la grof-
feur d’an ceuf de bon beurre , caffez-
y en fuite cinq oufix ceufs, & lesaf-
faifonnez de fel bien menu, puis vous
mettrez environ fix cueillierées de
bonne crémefurleblanc des ceufs,&y
adjoufterez un petit de fel; faites cui-
reces ceufs,& donnez-leur de la cou-
leur fur la fin avec une pefle chaude,
fans toutefois faire durcir le jaune.

XXI1V.
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XXI1V.
& Oeufs an beurrenoir.

Aites bien rouffir du beurre en

la poefle, caffez des ceufs dans un
plat & fansles battre verfez-les dans
le beurre, & les affaifonnez de fel me-
nu: & quand ils feront cuits , dreflez
les en un plat , & les arrofez de vinai-
gre qui ait paflé par la poéfle: rafpez-
y un peude mafcade pardeflus. On
peut adjoufter une fauflea Robert §
ces ceufs ; qui font nommez par quel-
ques-uns des ceufsa laMilannoife.

XX N,
. Ocufs an laicd.

BAttez par exemple cinq ou fix
ceufs, adjouftez-y du fel bicn me-
nu, & environ une chopine de bon
lai&t, qu'il faut verfer peu dpena di-
verfes fois , & bien dilayer les ceufs
avec une partie dulai& , en y adjou-
frantune cueillierée de fucre cn pou-
dre. Verfez cét appareil dans un plat
qui foit fur un pot plein d’eau boiiil-
; lante
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lante ou fur un rechaud , & que dans
ceplatilyait environla groffcur d'un
ceuf de poule de bon beurre fondu 3
quand les ceufs au laiét y feront ver-
{ez,il faut couvrir le plat avec une au-
tre efcuelle, & laiffer cuire doucemét
ces ceufs fans lesremuer. Lorsquils
feront fuffilamment cuits, il faut leur
donner couleur avec une pefle bien
chaude ; ce qui aidea les acheverde
cuire par deflus:puisonles ofterahors
du feu pour y rafper du {ucre pardef-
{us. Vous pouvez aufli y adjoufter
quelques gouttes d’eau roze, ou de
canelle. Ces ceufs eftant cuits,{ivous
les gardez quelque temps fans les ma-
ger, il s’y fait de lreau,principalement
quand le laict n’eft pasexcellent: On
peut ncantmoins empefcher que ces
ceufs ne faflent de leau, en detrem-
pantun peu de farine aveclelai&tavec
lequelonles fait.Sivous les faites cui-
re {ur un vaiffean quafi plin d’ean
boiiillante , ils feront beaucoup plus

delicats, feront moins d’eau, & le plat
. ne
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ne {e fondra point: I1n'y aqu’d entre-
tenir le feu pendant que ces ceufs cui-
{ent.Ils feront encores plus delicats,
vous les faites avec de la créme , & fi
vousn'y mettez que peu ou point de
blanc des ceufs , mais il en faudra da-
vantage. Quelquefois on met dans
les ceufs au laict de la feuille de perfil
hachée menu,broiiillez-1a en dilayant
les ceufs,&ils ferot bons, encore qu’il
n’yait point de fucre:on faitquelque-
fois les ceufs au lai& fans y mettre de
beurre. " :

CHaPITRE X XXIII.

Diverfes manieres de Marmelades.

Marmelade ou Oeufs brojiillez. an

verfus 5 fansbeurre. ,
C Aflez par exemple quatre ceufs ;
battez-les, adjotités-y du fel &
quatre cueillierées de verjus, mettez-
letout furle feu , & le broiiillez dou-
cement avecune cueillierée d’argent,
jufquesa ce que les ceufs foient pris

‘ fufhifamment,& lors on les tirera hors

du

\
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du feu, & vousles broiiillerez encore
un petit, afin qu'ils achevent de fe
prendre. On peut de lamefme fagon
faire des ceufs broiiillez avec du jus
de citron ou d’orange , & ilen faut
moins mettre , principalement dejus
d'orange , parce queftant en trop
grande quantité, on cft obligé de le
tenirlong-temps fur le feu , ce qui le
- rend un peu amer,
TL
Ocufs broiiillez an wverjus
avec beurre.

Aites fondre dubeurre dans un

platou dans une poéfle , battez
par exemple quatre ceufs avec du ver-
jus:adjouttez-y du fel:verfez-les dans
le beurre , & lesremuez jufquesa ce
qu'ils foient pris & efpoiflis:rafpez-y
un pea de mufcade par deflus; vous
pouvez-y adjofiter des appreftes de
pain frit. Autrement .

Mettez dubeurre frais & de bon

miel dans une efcuelle deterre furle
feu,
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feu: & pendant que le beurre {e fond,
caflez une demie douzaine, ou tout
autant, qu’il fera befoin de jaunes
d’ceufs, & y adjouftez environ un de-
my verre de verjus , pour une demie
douzaine de jaunes d'ceufs, fans qu'il
yait de blanc:aflaifonnez-les de fel;&
battez-le tout'enfemble;comme fi c'ea
ftoit pour faire une aumelette de jau-
nesd'ceufs:verfez-les dansle beurre,&
‘les remuez tousjours avec une cueil-
Jierée jufquesace qu'ilsfoiét efpoiffis.

I1L
Ocufs broiiillez. an verjus de grain.

FAitcs cuire duverjusen graindans

du beurre,puis ayez des ceufs bat-

tus avecdu verjus,& affaif6nez de fel,

verfez-les dans le beurre,&les broiil-

lez jufques i ce quiils foient cuits,puis

on y rafpera un peu de mufcade.
Autres eufs broiiilles.

Dilayez par exemple quatre ceufs
avec un peu de verjus,& lesfaites cuje
re en les broiiillant; & lors qu'ils fe-

L

ront
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_ront cuits 2 demy , adjouftez-y envi-
© _ron deux cueillierées de jus, ou faufle '
de champignons, qu’on ait bien ap-
_preftez. adjouftez-y peu defel , & a-
..chevez de faire cuire cesceufs, :

1V. Oeufs broiiillez avec boiiillon
de vignde.

Affez, par exemple, quatre ceufs
frais, & les delayez ayec environ
fix cueillierées de confommé,ou d’au-
_tre bon boiiillon de viande qui foit
fans herbes, verfcz-y ce boiiillon une
cucillierée aprés'autre;vous pouuez-
y adjoufter un peade verjus; & du fel
§ difcretion : faites les cuired feu me-
didcre; jufques i ce qu'ils foient liez
moderément,&lorson retirera le plat
hors du feu , & vous pourrez-y rafper
un peu de mafcade , onde la croyfte
de pain. , :
V. Oeufs broiiitiez ala creme.

BAttez quatre ceufs dans un plata-
vee deys cueillicrées de crémeyal-
: far-
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faifonnez-les de fel; vous pouuez-y

‘mettreaufli un pea d'efcorce de ci-*
~ tron confite , qui foit rafpée ou cou-*

pée bien menu: verfez cér appareil
dans un autre plat, dans lequel il y ait
du beurre fondu:faites-les cuire dou-
cement , & les remuez jufques a ce
qu’ils foient liez fuffifamment.

VL. oeufs broiiillez. an fromage.

M Ettez fondre dans un platenvi-

ron gros comme un ceuf de

bearre, caffez aufli dans un autre plat
trois ceufs, & les battez comme pour
en faire une aumelette , adjouftéz-y
environ la grofleur d'une petite noix
defromage coupé enpetits morceaux;
& lors que le beurre fera fondu , ver-
fez-y les cenfs, & les faites cuire 3 feu
mediocre , &les broiiillez toufiours
avec unecueillierée jufquesd ce qu'ils:
foient liez moderément puis onles
tirera hors du fen : tenez-les couvers:
d’'une affiette, de peur qu'ils ne fe re-
froidiffent,, & les fervez incontinent,

L2 Si

i
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Si le fromage n'eft pas beaucoup{alé,
adjouftez-y autant qu’il fera befoin
defel, en dilayantles ceufs. ‘

V11 oeufsbroiiillez avee cichorée.
COupcz bien menu de la cichor¢e

blanche qui foittendre, & la met-

tez entre deux plats , ou dans une
tourtiere , fur un feu mediocre, afin
qu’elle iette fon eau, puis on I'égout-
tera bien, puison la fera cuire avec du
bewrre & dufel;& quandelle ferabien
cuitte;on battrades ceufscomme pour
en faire une aumelette:verfez-lesdans
le beurre dans lequel eft 1a cichorée ;
par exemple,vous mettrez cinq ou fix
ceufs pour faire un plat mediocre , &
ils feront meilleurs d’autant plus qu'il
aurad’ceufs; & fivousn’y mettez
quelejaunesilen faudraun plus grand
nombre ; broiiilles le tout enfemble,
& yrafpezde la mufcade: & quand le
tout fera pris fufifamment,& que ccs
ceufs feront liez mediocrement;ne les

remuez plus: il fuffit de les couvrir 336
; e
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deleslaiffer encore quelque Eeu de
temps fur le feu, afin qu'ils achevent
defecuire. - {

VII1L. Oeufs broiillez aux: con-
combres.

Elez des concombres, faites-les

parboiiillir dansFeau : puis on les
tirera afec pour les faire efgouter;puis
vousles couperez en tranches deliées,
& vous en mettrez trois ou quatre
poignéesdansune poéfle,danslaquel.
le il y ait prés d’'un quarteron de beur-
re ddemy roux : aflaifonnez-les de fel
menu, & de poivre, & les fricaflez, &
quandils le feront affez, verfez-y trois
ou quatre jaunes d’ceufs delayez avec
un peu de verjus, remuez le tout en-
femble dans la poéfle, & lors queles
ceufs feront cuits fuffifamment, drefs
fezletout dans un plat : on peut y ra-

fper delamufcade pardeffus.

Ls IX.
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1X. oeufs browillez a la Jauffe
verte.

GAffez,par exemple, quatre cenfs,
&les battez un pen commie fi ce-
ftoit pour faire uné aumelette , affai-
{onnez-les de fel & d’un peu de poi-
vie & dépifle ; adjoulicz environ la
groﬁ'eur d'un ceuf de mie de pain bien
emiée : ou quafi autant de fleur de fa-
Tine, battez bien ce meﬂange,& y ad-
jouftez autant de cueiliierees de fauf-
fe verte commeily a d'ceufs : puison
verfera cét appareil dans unplar,dans
lequelil yait enyiron la gro(ﬁ:ur d’un
ceuf de beurre frais, qui foit bien
chaud,& demy roux; faites cuire dou-
cement ces ceufs, & les brotiillez avee
‘un® cuilliere jufques 3 ce qu’ils
{oient cuits fufilxmment.

X. «Autre Marmelade, ou a’aﬁ
broisllez.
DIlayez le blanc & le j jaune de fix

ceufsavec environfix cueillierées
: dcan
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d’ean roze you d’eau commune : -ad-
jotitez-y du fel avec un macaron écra-
z¢ 5 & gros comme unc noix de mie
de pain blanc,quifoit emice bien me-
nu, ou deux macarons feulement, &
environ la moiti¢ d’une fucilled'e-
{corce de citron confite , qui foit ra~
{pée-ou coupée par petits morceaux.

Verfez cérappareil dans un plat, dans
lequelilyaitenvironla grofleur d’'un
cuf debon beurre bien chaud: laiflez
cuire ces ceufs, & lestournez de fois &
autre avec une cueilliere , 3 la fagon
desautres ceufs broiiillez. Lors que
cette Marmelade fera cuite {uffifam-
ment, {ans lalaiffer trop fecher, reti-
rez-lahorsdu feu : on peat adjoufter
dans ces ceufs unc cucillieréec ou denx
d’hypocras;ou de malvoifie;ou de vin
d’Efpague, lors qu'ils font cuits 2 de-
my,puis les broiiiller avec la cueillie-
re, & achever de les faire cuire mode-
-rément. Ces ceufs font plus agreables
froids quechauds , & quand ils font
_cults, on les peut mettre dans une
L 4 abef-
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abefle de pafte fine, & en fairc u-
ne tourte.

XI. oeufs broiiillez aux amandes.

Renez un bifcuit ou deux qui

- {oient minces , feparez-le deflus
d'avec le deflous , & les faites fecher
présle feu: faites aufli durcir,par ex-
emple,quatre ceufs : puison en tirera
le jaune, écachez-le avec une cueillie-
ze dis une efcuelle , adjouftez-y trois
autresjaunes d'ceufs qui foient cruds,
deux macarons reduits en poudre,ou
la grofleurd’'vnbon ceuf, ou unpen
plus damandes pelées , quifoient pi-
¥escxaltementavec un pea d’eauro-
ze, & deux cueillierées de fucre,du fel
adifcretion , & meflez ces chofes en-
femble; vous pouvez-y adjoulter de
Vefcorce de citron confite, coupée bié
menu:gouftéz de I'appareil, & fi vous
jugez qu'il foit bien affaifonné,, met-
tcz-le furun peu de feu, &lebroiiillez
avec une cuetlliere ; & lors qu'il fera
bienchaud,adjouftez-y des moreea;:
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de bifcuits fechez prés le feu , & dela
grandeur d’un quart-d’efcu ou envi-
ron,enfoncez-les un peu dans lamar-
melade,en forte qu’ils en foient cou-
verts , & que neantmoins on les en
puiffe tirer commodément avec une
fourchette.

XI11. Autres a’uﬁ broviillez.

Sfaifonnez bien des champi-
- A gnons, ou des mouflerons, & les
faites cuire:on y peut-y adjotiter quel-
quesafperges rompués par morceaux:
lors que les champignons ou monfle-
rons feront prefts afervir,caflez-ytrois
ou quatre ceufs,& les brotiillez,& les
faites cuire avec le refte jufquesa ce
qu'ils foient liez fuffifamment.

X 111. Oenfs i la Polonnoifé.
F Aitez tréper de la miede pain blic

dans du boiiillon du pot , puis on
lapilera biendansun mortier de mat-=.
bre,puis vousla mettrezdans un plat;
caflez-y douze ceufs ou plus , adjou-
* ftez-y
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ftez-yun peudefel , & cinqou fix
cueilleres de boﬁillon,qu’il faut verfer
peudpeuen dilayant les ceufs,puison
y metera de I'efcorce de citron confite |
rafpée,oun feuleme_nt coupée par tran-
ches bien delies : verfez cée appareil
dansun plat y dans lequel i! yait du
beurre frais quifoit fondu, & demy
rouz ; ‘faites chire doucement ces
ceufs , & les brotillcz jufques 3 ce
foientqu'ils pris. Aulicu deboiillon
4 laviande, on peut fe fervir de laick
pour faire ces ceufs.

X 1V, oeufs mignons.

PRenez, par exemple, dix jaunes
d’ceufs frais , mettez-les dansun
plat avec autant de cueillierées de
confommé,on de boiiillon i la viande
fans herbes, & qui foit degraiffé: met-
tez-le cucillierée a cueillierée pour di-
layer peu d peu les jaunes d’ceufs en
les remuant toufiours, afin deles dif-
foudre exa@tement dans le boiiillon :
puisvous y adjouftercz environ un
i demy
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demy quarteron’ ou un quarteronde
fucre en poudre, & uneonce de-
fcorce de citron cofite,rafpée oucou-
pée par petits morceaux extremémét
minces:laiffez tremper toutes ces cho-
fes enfemble environ une demie heu-
re,apres yavoiradjoulté on peudefel,
fi vous jugez que le boiiillon ne foit
pas affez fal¢.En fuite il fandra mettre
environ quatre cueillierées d’eauroze
dans ung autre efcuelle , avec unede-
mic once de fucre: faites-les. boiiillir
environ une demie douzainede boiiil-
lons fealement, puisy verfez les ceufs
aflaifonnes comeil a efté dit;couvrez

le plat,faites-les cuire doucement ¢4~

‘me des'cenfs au lai&:ou bien vous les
tournerez avecune cueilliere d’argent
come des ceufs au veérjus; & lorsqu’ils
feront pris,retirez le plat hors du feu:
puis quand ils feront un peurefroidis,
vous mettrezdeflus environ yne on-
ce defucre en poudre, & quelquefois
ony adjoufte quelque peu de mufc
diffout dans de I'eau roze, ou de 'ean

, . _ - de

WGES - .
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de canelle: mangez ces ceufs a dem
froid. Il font bons auffi eftant re-
froidis. !

X V. 0éufs alabuguenotte.
CAH'_ez quatre ou cinqceufs,& les

mettez avec le jus d’an membre
de mouton , ou de quelque autre
viande rotie, broiiillez.les enfemble |
furle feu, & y adjouftez dufel; on

peut ymettre du verjus, ou du jus de
citron, oudorange ; on y met aufli
quelque-fois des champignons bien

cuits & affaifonnez : dés que les ceufs
{erontliez fuffifamment, il faut les re-

“tirer dufeu;tenez-lesencore couverts

quelque pen detemps, puisy rafpez

~ un peu de mufcade:ony met quelque-

fois un peu d’ambre gris en poudre,
& du fucre. En cette mefme fagon
vous pourrez faire des ceufs broiiillez
avec de la faufle d’afperges, ou de
poulets, 6u de poiflons , apres en a- |
voir ofté les areftes.

-
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