
Mme

, de.

CW
ses



%ouïe 1. leur.

CW
-mý& anses

Zy

soi s'os

vr, i S

zï
..................



VOITý, M
porter tons ieiix datià une grande pre»

'40J cC eMe
30 elri zýI hm esr

fiuine, da bon beurre et des Sufs frais, fkire.iu fri-
4eeMent OM ge

emerbut; poffei Une cônStantt, tte*zdt au qtÙ
treega- a 4ý>*; ýà&

e poir toger la pkiu
Ou là boum zut

et

'Wu puý

elüe ce
À

tue a=

tro ramée
*ýw0 le bMM pfflu



NotTVEM E

SIN, IIE iriýo

ýj,4de, a mviscm. et

ko»J

effl -I*W

avant iffeïilvi

qu

J47



ju

de fibre çntre eýe Alui

clëit e0le,
A*WS

ýwîOnS dû,Jë de
Ute allure du festi'14 0 p

ïqos mSurs P*
AfflIffl

tiG;Rloâýw,."dé«.- ',ou trois

et, e. la pudeur,



LA

4àSondoit av6jýý la VI
4 le et la .

douceur i

gros jîîý,
«placés à

e ý a du &nùS et
e

art d 4a,
''en: 

à4Sbamwe fair- Convmes
e'd .islé

qu 0 pil lie- ïàüt què ce qui y est ditý soii:de na-fttre à ne Pas, êtm elgendu -ar

clmz, ceux qui 31ue qu£ý0UUs,
IW tOýS

dl, c"'x



1-el

autre.

pos,7: c'est faire souvent un- sût

clest faire P.-reuvç ''de le pLe voisinËe alun aima
(IéàÂper pour la, jeune filte

rience.cet souvent, poùr lejwo ba«ffl

n4

'7iý- 
ee"'



Du lignup..-si le bSuf e #ý-Jeun-O, sa
trèsa*,ý p 1-êttedomt ilàm=.41 y S

ne-ëouléùi terne, clet
soit bode chair dubSuFest-,teu-

dt"ý-et
tecÇana .,,Pàlllà.. ýletest que

10ý9cursI»« rab mit v=ý
ýad la cltwý

*..au
e«t P48 loin idi4tre

-DW Oye si a, air est
boeu grain et dne bonne c

ait. est. dýffl
ea vieuxët ge:: ter.

zIý-, -'à



LARDspc.77rSi la conmnc. est mincelA ' 1 .
et que 16::i#-M' -to7if-,i q
le léagé , , , ... U.
ý maigre qui se trouve près de, l'es, soýt

de bonne coaeiý, -if eât'. jeýné. et de

lé e lon"g d

S, bý bon e, lc>!Ip A1
c

wx.1 vola

t éefr il Mr s et'sý les et 9
el,,

14res et gçc, es.

em Punet
jaune etses at es.

a 0 r rou es.

qýà*.
P 1*1,ieýOF&Mrr$! *Pý î

M2



sontjeupese ýurS pattffl SepSÊ
d6uces et simples ;.Si. au Con&nàre.ý lié
sont vieux, ilsoni la pertie 40à,
corps très dure. Un canàrd- saumgé a
les pattes rouges et. plus,ýpetites que

qui.

'*üt "là bet mir et les pattes jétùýý
-t'st :èt

pettee Neues. L'on p6a meorifiaî-
"ireý par, la dureté et la rudesse de leurs

jmmga vr sont 'jéeà:-
ëe4 Ils et. leûf ch'I'r -ibrà

"#Omneý. 49u p 'lof
1OUÈ:'eheà î«IL là et
-Èil est vieui4 il sera ne
ïoolk4, t "0 Orç s, ;ýaid,

doiYmt êüm, bien



1OAv»mfý- Sl est ftaial la dmir est
beau rouge, les o"ýpaYticd1êm-

ýet la tout en-
sergbkýrès me.

fm bonnet, elk "et
épaiuse et bhMehe ; les, 'Cuiés
je& YÇUI brillante; le coma doit ftze
fézÎe,- Uý saism de ce pohffl eM
_1dansýkwi»ïs de imi etimil.

MAqrrjWArý--Sa saison est
fflis de -maý juin et Juil et, cômMeîè

-Ipëc'hé. *Qýàe vobs les achetez, faitôs'.
',ý&ÙiBntiôù ki Cé que -les ouiem, wiSt r6ik-
i, ... ý. 11ý ]ý ý

à omir ; ks yeut

dans les mois de juillete, acétot

'10 mâle est-



1 hr

pë1tit, In ais sa thair'est piuà,fer'me etle rouge Plus-foncé. L'on peut recoil-'
n'aitre la femelle'en ce «elle a , la queue
Plus coàte et plus étroite que le mâle.

q ui sont de gros-
90ult digyente sont considérées, comme
lu 'Meffleures. Elles ý sont bonnes tant

leur corps abonne odeu
1= r, et que

Pattes -âOnt ý imideg. Leurs 'ySx,ïgoût sans brillants quand elle$ sont

n d. soin PM Ë"dôit être
Worté dans la cuisson d
r 1 ïen n'est u poisson, carplus mauvais quand il est mal'
;90" etInai cuit

Yi,

7



CHAPITRÈ 1.

Alu CHOU.
érenez un gallon d'eau par trois livreà

de viande,; faites bou-illir votre eau
avant d-Y jetter la viande; coupez un
oigmm en quatre, et mettez da-us la niar-
raite un myen chou que vous aurez
baché- ; salez le te-ut à votre.goût, -et.1

;tes bouillir pendant quatre heureâ.
pourraît, y ajouter de la sarriette, dw-
persili des navets et des ciarrottes.

&,u luz.
Par -trois, livres, de. viande, uu,

d'eau
mettez-y deux civesi dès darottes èt.poi,.
reaux, que vous couperez; eÈsuite Jet
une tasse de riz bien lavé dans M-bouiýýl:
ýlon, une heur-e avant de la'tirerl.'

ý'*n petit-attac4r deàs'inà petit 0'.le riz,, P

Au BARLEY.

>.0c'ém Z
MQ Ü qýw. 0 bpa,,duréy,

y péat
Caro



AU vriMICELLE.

Même pirbcédé que pour le riz, mais
le vermicelle devra bouillir une -demieheure avant de tirer la, soýpe. il est
MéfèTable de faire usage pour cette sou-

de là volaille à d'autres viandee.

PitÉ-PARATION DU VÉRMICELLL71.

Battez le jaune. et, le blanc d'un'Suf
avec de la farine pour en faire une pâte
dure ; roulez le tout bien mince laissez
la sécher -un quart d'heure; pliez et cou-
PÔÉ la Pâte bien fine.

-A

4w âte de , eau sciée èný deux; enle.
*ëi les yeux et la cervelle fâités -bouil;.

la ýL% avec les pieds dans deux gal
presque'cuité; lacheÈ lï- 'dévian par peti té njôr.

t dans le jus cou-
ce ai', l'épais.

Sira ajouiez. de l'oignon &iý dans . du
-P4indoux, avec un peu de farine et euere

Paurl
'bon -Vý C'Joùs sel <poivre mârjolàine,- sarriettê, ers

vd>tte goÛt. On aussi
et



une deraie heure. On ihet aussi un
MOrceaiti dajarret de bSuf dans le beil-
10n; Pour donner plus de, substance à ce
dernier.

Soupes -maigres.

NýOyez la pr4Parýti*n du verink4ilé
tefle quemdlquêe page 14. Faites -b-cýtuffit
deux pintes d'eau, frire dans du beurre
un oý9non coupé bien fin , jettez-le dans
l'eau qui bouille avec poivre, sel et un
peu dé perBil ; ajoutez- votre vermi- 4u
çe.lle par petite poignée en

q14eýv" laisserez ýur le-" il
ýî

ÀU CHOU,

Coupez le chou bien fin,. et
bien bouilfir ; tranchez q'patre
que vous m -ýrvêcdù beurre-,
'1ý ële, tàïgè±'eln'eüite n'né' d
mepttZ, de pain que vous ferez aussi üà
:dàns'le beurre,; mettez letout
*u ainsi qu

bouillir lé: î ùêèwbýW

tr une carotte hachée
* _. le



'Mettez une pinte de fýves dans W
gallon deau froide ; laiss ýs jefter, un,bowilloia, et ôtez la ère eau;,remet-ý,ý
t« même quantité= tiède, et fàites
ebufflir 'U

&ij s qu'à ' ce quelles s'écrasentfaites re dans du beurre de Poignon
que ýous aurez haché bien fin, ajoutei-
Y pCivre et sel, mêlez le tout et au nio-
ment - de tir« votre, soupe bien cuite,iiettez dedans en ý brassant un doini.
setier de lait ou crême.

IÎ

Fàites consominèr "e, car-pee, 6û au.
ton,-daxis un d galloin dau

bien
îfan . dans un linge ; mettez dans té juW
Un oignon tranché, bien fin et fris dauà,la beurre ; ajoutçg -une demip tasse deï
rlzfdù Poivre' dÙ-ýÏf et persil. Cuisez

lie çure,

PURIEÊ AUX POIS.

rýp1e pinte, & pois, dala ' S', 1,1_ iî44on

que voue jetteriez- ensuite d.a's mas.
ýffl. les pois avec 'U»eý,lés rëýUîre-e.U >ln

016 
-Purée 

1N



cette dernière dans la m'armite, y a OU"timt de l'oignon tranché fin et -ffis, 8
]'è'ý beurre ; des herbes salées hachées
bien. fnes et une pincée de sarriette.,
Ëaites, boueillir le tout encore une demie
heure ; ontà mange avec des trjanches de,
pain grillé, cpie l'on coupe parmorceaux.

AUX LENTILLES.

Faites"les bouillir dans Peau, quand
elles seront cuites, mettez-y -de loignon
que vous aurez fait frire 'daufi; le beurre,
et laissez eneor,6,bôuilliË è-n.yl'-aimtmtl

,Une chopine de lait, avec poivre et sel.

Aux IgulTnts.
Jettez vol3 huitres avec leur jus cou-

lé dans un. poêlon ; y mettant un MOT-
ceau. de beurre, poivreý -et, du pain, émiet-
té,fin, Qu si vous le pTéféZezJ,,ýdu, ý

demi
bouillir une e

CHAPITRE II.

RECETTE POUR SALER BSur, LANGu»1ý11
ETC.

ý4 uueliv
née de. ýWpêtre,.,unç aexpS,

le tout d' q
ci Y" lm ; t t pm4 Vý] la

7 M la trea0ba de emas".



]4is.ser.trernper pendant quinz,
ttre la langue avant de Ja0aýQre
Poidse sur le couverçle.-

ROC-NON ]BRUF.
gêparez-le en deux, sur jeýpaisseu'

Ila r du
LPc ý; Piquez dessus huit bardea de lagrosse du d'oigt ; hachez de l'oignon"

Ç, Poivire, sel et persil,un peu de sýndoux: mettez le
fout (f (1 iýsetier deau, et lais.éez-le'boUýllir pendant trois heuresý:'à'

iit de temsà autre,
]LA MODE.

bard faites
éo 0 it ft-U en le

»Miban t ajoutée u e fiil Oure apré, , eit.de.carottég, trois Oignons trait .
>ivte, se4 têt.. -,,lp,.de clogf!, CIôui de

giro e, tYlù et o aine, à
&;-il eàut- Une c d'eau,

Éêg" RâTL

morceau où îè trouve le filet est

t. et seJý ar s lee &OUI (dfa
Une é

IC

-ëre



iirer. Si c'est un gros morceau, pren,
ným--gumojns trois ou atre, beuxes.P, ý :J c-e.out

Préparez un- phit dans lequel vousose rez .poiv .re se ne fous-1 ' èt tien,
drez sur un poële, ou au-deÉsîiý'de: il
bouillante ; quand la gillade aura été
bien battg',c, rilettez-la àý' ' un il aýant
une ''bô»UO biýaiee

&ns, vofre plat, off "çidug pla
du beurre, si le bSuf n'est pas bien grtfs-
quand il. est tire, jettez un verre à vin
d'eau bouiIMnto &meja-Mu«'

CoUpeýI les mr4"aUIý
et, Z,

t». Éte
peu de farine le, çux 0' noms, de.
,qiboule, un peu,, Ae, têtea de cl g, aeec
ppivre et sel,

stw le fey,

ýIà ettire If rr üd

4

4wfdf 1'41 t4



mettez un derni-setier de lait,dàfm- l'a moitié d'une terrine de farine4battez le tout comme de la pýâte à paiù',
faites-en des bélilettes As grossesqu'un Suf - a out 1ez- es a votre bSuf
avec un Peuý 7qe poivre,-et faites cuire
le tout une heure et demie.

]BRrr RAIJM.'

faites là cuire sans bouillit juuMeà
que vous puissiez lever la peau; lais$ ezlarefroidir, et la tranchez mince avant ideja sçrvjr.

MCASSEE DE LANG'UE D]E ]BRUr.
Faites bouillir votre Jangue tendre,

)éi en tranches ýues
es, Irrire Cés, tranch

elge ôtez a graisse,et mettez autant de bouillon que vous
'voulez pour faire und sauce ; un Pa-

dû poi.vre et du zele de ý là muscade, un- verre
fqites rhitonner le tout^%me demie héure,; ôtez les tranches.-coulez votre sauce,:.remettez le tout au

4ý,4 battez le d'"M Sufe un
morceau à beurre

âZ fâites pren4eý et,



intglnite, couvrez.les deau, lai8sez-l-eg
dffl PEý]eZ-lÇS et reW,8ttOZ UU.,W4
ayec ppe c.4opine. de bouillou, un dcýnIi7ý
setieide ýîn 11411Ç,- un ýaqqet de ýnes,
4rbes, -un peu de, poivre et sel, clous,
4E* navets At çUýQttçS coupéeq en tran-
ches','Un m or:ceau dé beurre rouléé-daps,
la farine ; laissez bouillir deux'heùres
doucement énseýnble - retirez les épices

ous Pouvez omet-
et herbes' 4.;séryà..-ýtî 1 'faire

e es carottes. et nàyew

Ir p

A P IT RIE

POIT E im VEAU,
Èplevez, âvë4,«ojtt lapeag coixtre

'i ýé ý ý ôÙý eýn è raike- éetié dý,,YniiÙe"
sciez les côteà par le -niilieu)- sans' toum,
cher à la viande prenez la viande de

,,,paule aved'dti lard lâ faites-eii'ü ne
f&;ce,ý en la hachant bien fineý:-1a.ý_fai8-aC,
Éëvenir dànig la lppicl!41" eàlÙdo«.
Y,'-,a»uent Poivre, ýe1, jmàrrîdtfê-,
mur aine, 1êtes de clous, dé Po1gnMý-..

é que clous de girofle pilès braàe

ai
4)a deux. jaulu

e



tout cela de nouveau et méitez
farce dans la poitrine à%a place dé leépau.,le enlevée;- renf&vaez la'fýrce en de-dans par une couture, beuîýrant et POU-
dram de filrine toute la pièce; Jacez.laans la cuiWinière avec une, Chop-p

Ine deau,Jù >ivre et du sel.

CÔTZ DIC VE.&V &

Pezdu quartier de devant dix à
dOuze MbItcea des côtes e vousPoudrerez de farine, ave -quc POIvre et sel;
f4âeB-Ieg rôtir ý dÉne du saindoux; celae'J'Dttêz-y quatre càrottes,,et quatre

ns tranchés, trois Pincées de péRiFi, Une petite branche de a le tgipeu de têtes de Clous, trois Cho inesd'eau, et faitee boufllïr le :'11
îant souvent.

'-CouPez vos traRches, baltei lei beg»-,lei be e,g»-,,'Coul>.; bottexweix Sufmý jettez vos tr"ý-ches: dedans avec poivre et sel ; Iùâttýez-le tout. dans ý du saindoux bouifiant,

ff 'IRA bien le
e aý 'poivre ii

- 7,



L

&rke en de ueutitè, et ajoutez-y des
txfiWes Ulelt lai salé.

PESSE DE YEAU A LA DAUBE.

Piqpez la fesse avec une -ýingtaine
de bardes et une dizaine de' clous de

iroffes, poudrez un peuavec le fariàier,
Iýites chauffer du saindoux au fond du

cýIaudron, placez-y -là pièèe avec desQigno * t r, poivre et sel ;-,townezus, a ou ez-)14 pièce tous les ce- côtée, -luý",&qwelle soit rôtié ; ajoutez un dem'i-eetier
eau, aussi sarriette et persil; au mo-

Inent de la retirer du feu,, mettez dans le
cilaudron un verre de madi>e cuisez
lentement.

Srdéî en. d'eux;
aussi les yeux -avec une fourchette ar-
]racliez la petite peau ine de- dessus. la,

et leie veines ; mettez 1a,
Y,çlle bQ-uiRir dans un IiDgeý en même
ýtmaý%psý ý que Jw-tête,ýAW,,piedi et la figim

'46aa -la ýe£MUne pou
î, des er pes, avec trois Sufs,,, laiajoutez-y un p.ne'. eu de âmet$»t

,?Qiý-r t iiejefaiWs etùre,,dalla la
ýantIe, ce qui, vous. fOurfýýri ý46 quoi

-Yëcý dei beeew je Ïýý du
dëPW



Mettez-la dans une marmite àvec un]:
peu de beurre, s4b ppivre, sarriette, mar-,
jolaiiie, thym -et de l'oignon, piquez-laý
de clo-ax, de% trinches de patates et urr,
peu d'eau, fâites-la bouillir doucement,;
et servez-la chaude,

CHAPITRE IV..
De IlAgneau et du mouton.

-DÉ ýROrTOXBOUlLLlE.

'raites-la bouillir avec u chou cou'pé
éh quatre; mettez-Y trois navets que
vouspi.lerez da qu'ilsser'ont cuits' avec
bë=ë, poivÉe et sel. Placéz le chou
dans un plat à patates, votre.navet aussi

part. Faites une sauce au beurre, en
empic!yant de j'eau etde la &riné; braffle.
&wnt c.etiOÉ:.,Oawe 40el l'a -quelle
eoteur je feù, et jusqu*à ce qu'è bouille.

AGNEAU AUX Polis VERTR.

''Prenez' 'Un morceau d'agneau qu
OW,"*ièce&. de ý-.1paatré

"gtg f fSttez ''lim P" -d is vert 9
avec un.feu de fuine rôtie

'tez-Y un peu de poivreý sel et-perai4
-do JýOau 1

f"s cifimcumé, !"ýQ



CÔTES DE MOUTON EN PAPLLOTTES.

Coupez de& petites côtes, frappez
aVec-un rouleau sur lebos, les ayant poi

Yrées et sal6es,,enveloppez-les une à
une dans du papier beurré, et placez-les
sur le gril ; ret.ournez-les jusqu'à ce
qu'elles aient pris couleur ; en les reti-
rant, passez du beurre dessus avec un
peu d'eau bouillante ce qui fera une
sauce.

SEIAÊ WAÇýNEAU.

Coupez Pàjneau par le milieu du
corps, conservant les deux quartiers de
derri,ýre ensemble, pour en faire une
selle ; poivrez, sàlez et ajotitez Mo
comme un Suf de beurre, faites r6tîr%
la broche dans la cuisinière, où vous
ýlaterez une pinte d'eau, pour -arroser
Soùvent là ui deera =rë pe, -
-dant - eux urek, -

HARICOT DE MOUTON.ý

Sciez les côtes sur le travers, ensuite

"La re-zâlel,,Ie deux en deux côtes, met.
te les a qui -.éu&

,eeý sel et autant de tranches de navets -
quý.e: de, côtes, de mouton ; deux Oignq"

"'0 sen quatrp ; quatre cui1leré@&ý4e
fait rôtie -dans du 1 iàindoÙvý,.; ajolà.
tt>y quelques, têtes de PIçws -pilées, du
pëïiaiý et fîite&Jý0ui1fir le tout une 4eme
re et dèrnié.



CôTELETTERIM KOUTON.

Mettez vos -côte-s, pouÈrées de farine
rôtir dans la poële avec saindouj4 p -'
vre et Sel ; Une fOiS CUiteS jÙtteZ. Un DeU.
d'eau chaude, pour augmenter la Rauce.

CHAPITRE V.

DIE LA CÔTELETTE.
Mettez dessus, poivre et sej, sciez les

côtes avant de la megre au feu; ajoutez
troîs eou" d'ail, dans le gras, pi Vous
J'aimez, et faites rôtir.

coupez-les en C f4(woeaux dg:,Pépaisseur d'un doigt, jett dez essus Poi-
Vre et se] ;- faites foildre. du îeindoux
daoý. W ee cqàeZý- vos filets dýUce_
ment, retimz es, nà un plat.

ýýAri" eZ de8 019FIons, que vous ferez
pol"o et de], dtins un peu deýSaindoux, avec une I)oignée'de, miettee

-4ae Pain fa4es revènIr un ucette Emnu-

isuw:kýo filetW"e. voug^avez dQ téL-
nir dàns un plàt à part



Pouce,. et faites-la rôtir comme tes filets,
Oi vous, aimez la sauce Robert, .,ou seu-
letnent avec poivre et sel,

-BOULETTES AÜ PORC FRAIS.

Hachez bien «fin deux livres de porc
frais, avec de l'oignon, y mêlant pûiVre,ý
sel et persil; roulez cela par boulettes
aans la farine, afin de les lier ensemble;
inetiez du saindoux dans la poële, et.
quand il sera chaüd, placez lès boulettes
Pour rôtir, les tournant p6ur faire cuire
toùs les-,6ôtés. Ensuite ajoutez un peu
d'eau à la moitié des boulettes, avec

re, sel, six ' lang, six têtes de clous;
iàlvsez le tout cruire trois quarts dheure,

à.petit feu. Un verre & vin dedans si
1ý6Ùs Pairnez,

XAGOV'r ]bit TTES DE cocnoiq.

,Prenez deux pattes que lous fèrez
ée 4. Îer en quaUp, Ôtez les -îtrgots, mettez
4ns le' àaudron is . bs ý (11eaUý

15el,

Pýýdant quatre héeu'res, en brassant de
ýà, autre.,

epez Une tête en qýatrej uç4foyez.
tbiïileçýi. à'Utý jeâtez cW nu



fâites bouillir lé iêste de la tête avec
trois doigts &ë'au par dessus quand elle,
,sera -a peu prème cuite, retirez-la du few;
coupez-la alors par petits morc.eaux de
la eosseur d'un dé moyen'; aj , outez-y
poivre, sel, clous, têtes de clous, un
-demi-setier de vin blanc, coulez le bouil-
lon, pour enlever plus facilement les
petits os, et remettez lé tout bouillir un
uàrt d'heure de plus. Laissez refroidir

ns-des moules ou dans des plats créux,

pou-P. > RôT-1,1t. COCIMN DE LMT.

'Prépal*.Ëý2 de la faite è ' me suit
Hachiz la fressure bien fine avec un peu
de J*d et 'de bSuf, àùesi ' dé leoigno.
bierr'In; faites ýcuire avoe:du,-saindolu,

outant poivre, sel, persîl,, sarriette,
-élious de girofle- et marjolaine; quand
vous retirez ce qui précède du feuýý bat-
tez un janne, 41ceuf dans:. de la crêfne
àvec de la de p in, puis bràsse7,
dela.avec le reste, ayant mêlé le tout
ehsethble, insérez1e dans le-norps du
-cochon, ayant, soin de coudre IIoù1ýër-
ture, Placez' ensuite le'.cochon frotté..
Oëý àe à gwÊse -à- la- bMche acûiýïnière. oû VOUS jettez, une chopi1 il ]ne
deau avec poivre et sel,, pour artoisie-P la
ike, de dix minutes. ýen dix minutes.

a, = 08 coch6ftck lâit dé*râ düiiè trois'
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sépare d'abord la tête du corps, puis Oil
tend le reste (lu corpý de la tête à la
queue.

CHAPITRE VI.

De lavolafilé.

SAIJCU AU CUERI, POUR POULETS',,ý,]F»R-

])RIX, DINDES RÔTIS, ETQ.ý

Faites bo.gillir-yoýtýe céleri uequ.làý ce
qu'il soit tendre, ajoutez d,;Iajrûuseýade,
du poivre', du sel, un morceau.de beurre
roulé dans la farine, un veUp de vin
rouge, une cuillerée de »us dechampi- 'l

tnon et un demi-sétiee âoboi, bo,ýwýtot;
et faites bouillir le tout ensemble. AÙ

..lieu de vin vous pouvez ipettre un den.ii-
setier de crême.

8.&'ÙIUE À týECRA'LOTTE.

Prenez des échalottes, hachez-los bien
fines, mettez<"-,es dans < u .n 1 poëlon avec
wiý vexrc de bouillon; lorsqu1elleà.,,sý..t

poiffl et se4 UË pý6bt::iàerceau de eýeûrS
dans la fariné, deux cuillWes.de

jas. de champignon faites bo ýM
'ýMjnutese et vQ#e,. ga re gçra à



très fin avec de l'oignon. Faites frire
dans du saindoux -avec, du pain émiete...poivre, sel, perài us, etr-il, 4ête de clo

PARCB ]DE PATATES.
Faites bien- cuire desý patates, ôtez

l'eau, et écrasez-les en marmelade, avec
bMere5 Mt ou,,ýcrême,.. poivre, sel et

AUTRE.

Hachez du porc frais bien. fin avec de
l'oignon;. faites revenir dans la poêleavec pices retiranté ' à gou , et en
dà -feu, Jeuëz-Y, pain émietté avec un
jaune dSuf battu dans, la crême bras-,

LA DATJIBE.

Ce.dinde se prépare et se cuit commediqt , p*e ag

JF

îÈVecý deux jaunes
-,dlSùfs, -sarriette, persfl, poivre,, sel"'Je
tout 1 b4en, fin couaez cela la, poi.,

'2ýde:. dans, la

DINDE RÔTI.

-Frappez loe de llest(=ac avec une tPa atea
4mniê'dè 4ue-haüt fixnfeilîýI



ervêc du beurre et ýoudrez-le de farine,
Mivre et sel ; jettei trois demi-setiers
d'4iýtu dans- la cuïsifflère; et arroAéÏ 1-x-
pièce de terns à autre.

DE
Coupez les morceaux bien ménùo,

mettez quelques cuillerées de bouillon,
de l'oignon haché fin, persil, poivre et
sel, dans une roquille deau ;en retimat
du feu, gioutez un deý*US-4etrêwe avec
Un jaune.d'ceuf battu.

pi le Dinde est rnaîùeý il est mi
de le mettre en béatilles. 'Vous 16
coupez en une douzaine de M.Ozç-eao4..
que vous piquez de
avec de la foxine 'dam: dà 1bdS'eWil.
quand ils seront rôlisjettez de PèalÊL<:
Ruez pour les couvrir, d'un pouèp,:
lîOiýre, sel, pei%ü, ý,etsaMette

X. Blil faut toîýours fair6. b*19

ue et qtia 18 Sont cuits,
jétter- dans les béatilles ; si- vous ne pre
De,:& çette prémtion, vous r

o bied gee4W:'



vous fe rire avec poiiýre' 'sel, persi4

ýaiù émietté, ý et une bonne Po]
e sauge ; mettez cette farce dans 'oieý

que vous placerez à la broche de la cui-
sinière avec -une- chopine d'eau, pour
arroser souvent, ayant soinde le tourner.

si vous le préférez vouspourrez Ypus
serve., de 1 '4> faxçe en paAates indiquée
pourle dinde'. Ôn inarke ' "ené'rilenientOtes de pommes oul'oie, avec comp dia
tocas.

POËLIETS ItÔTISe>

Choisissez celk des trois farces in-
,diqué.es ci-dessus, qui vo'uà plaira le
-mieux, et f:.yant mise dans le poulet,
WzdêS.baidèsýiYeý dulWà lýèmýurde

Oi. ýdftglýla cuisi-
eatu Sond de

pour arroser.

Ëý;
proc àndet

4te ýe 4ý

e
ý,*.venir dansIa poële, aven

et persil.; une fois rôtiS,ýwIý
P"UIý -x pouleu, t.

îÎÎeÎbQq#ý dý=«rcý0. te dIý ;.
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býtteZ deux jaunes d9Suf et un dessus
de crême, jettoz cela.dedansý au moment,
de retirer du feu, toujours en brmant-

CANARDS Gu-kg.

Les canards ý se préparent aveC la
même farce que les oies, se ýuisent dé la
même manière, et se mangent avec les
mêmes compotes.

CHAPIT-RE'.Iviio

D Gibier.

suspendez le lièvro' par 108 pattem
ýdérrière, pour lui, enlever toute la Pé»e
itant dUý. corps des lme. a.. pfflpou fait ýd 1, ý U ùýeiIie,'jus4

tèz 1 et prda le
qu'à la tête ô j,ýà ièùr
foie; cýoupez.1np e.n.huit mo.,rceiàJàli"
et mettez-lës't-reinýper dans unverre de
'VInalgret et.,ui,à-demi-gétier.4lea-c4'durant

,bardes dans chaque morceau, _placez-wWý
'ýtlg-ne. W chaudroii avec de l'ea-h ' .>*40,t,

'tu
iôte T-Oýs, cuire M«, heuiý'é't'

îje»ie dww ýýM



de Vk de Portee et jettez Cela dans le
ci vet, en brassut eawre un quart
d'heure avant de- le retirerýdQ f4u.

PERDRIX AUX. caoux.

Faites frir6 qiSatre oignffl hachés
fi", avec une poignée de miettes de
pau.; ajoute>, poiwe, sel, per,%il, sarriette
et thym, dans un peu desaindoux; ins&,
rez cette farce dans le >corps de la perý
drix, "e vou& barderez et poudrerez
de farine; mettez-la rôtir lentement,
dans du sain4pýix,. et ôiezrla de dessus
le feu,;, h&chýx un pffl chim avec q"tre
oignons, poivre sel, persil,- sarriette,,
faîtes.rôt'ir m der-niera dans votre sançe

dl, gerpe -caite, yous.Wouterez un-
au tièr Weaa; laissez le-tout ënSre,

uîii, "heure surJe fe'% remuant de tems etai
tefflle,.tout avec -précaution. Placezdeux. »» ip ýk::.rêtîppuýî grWé ý01
dana le fonda du: pls4ýývaàt se".

IM=LLM
Suivez la direction qui précède pour

Wferdrix aùx. chodý4,ýmais au lieu de
x . xý

le ill1w il WMÎ4 cive 1ýGu1s iett««>
un ý de roi-oùtier deau avec soi, ýpOiï,..:

vr»î., misi4-,thyjp, tête de el
re 5,ete



CANARDS MAIGRES AVX IMCES.

041vrèz- vos canards, et lavez-les dans
ugleuTg eaux, insérezmýr uie farce à

l'oignon, haché avec miette de pain, sel
et lâisMz-les ýouil1ir deux heu-
re=e Veau; lesayant retirès, gar-
dez vottre jure faites-les% rôtir avec
beurrej -farine et épices, sur tous les cô-
tés ; remettez-les de nouveau avec le »us
et quelques tranches. dl nons, ou ýc
lottes, persil, un y&re. 19 .. .1

ViÉ, !ýtc

*ML'Lg IrOVRTE A TA 1)AVBE.ý

Piquez six tourtes de bardes, mettez
dedai;ii4W e.O%îpý où hachée av« mie
de, ý n et. assaisonnée ; cou8eZýý>& ét
merz-les dans une marmite aVec'QE9M
tre cuillerélesde, farine rôtie bxune,,dùà
du saindoux, ýçmeu-
laigget éuiré deux h"rpqý Il et 40atez, OM9
'peivre, oeoiý ou Pautres herbages. & Yll
"tre goût remuez4es de tems ýL aut*.

'JEU" 'A LA lop-tpAimil"ý

e, yod «I ouï'
klaceiý-Jes dans le fond de votre
oponi avec un iporceau dg,



"c4mxo ET BECAMLqFA.

Après les avoir vidées, bardez-les,
plaeez-les à la broche ; jettez du pain q
rôti au fond de la cuisinière, sur lequel J
toiûbera le jus; puis reportez vos rôtis
de pain dans votre plat, plaçant les
oiseaux dessus, avant deservir.

'DE$ -OPivis.

Faites rôtir tout simplement avec poi-
vre ét sel, une rôtie de pain dessous; On
le vide ýsi c'est le goût.

DES PLUVIERS.

ët

DIS PIGEONS.

ut les bardèr, leur faire, ter,et, lés, ýilçtji4ýralemeu4. aà bo", eï, 0
&ireý'*Jors rôtir couleur d"or', dans du

t sel,. puis 1
daM e jus avec pices,.,.herbes,
ctire- Jý* 1àý ce: qu'ils: s'O' ir, n t

î

àit e eJoppé&ýd



C-HAPITRE-VIII.

ýýËlOÀ S go ný

DORL TX4

]L'ayant écalé,- faites-le- égoutterý puià
ýSê.chez-le entre êûüxý linges ;.- pon.;
cirez-le ý de, fariiieýIlLvéc., p.oiviiyý et..ýàel ;

tir. On én fait un 'ýlat exceMeIn
gras, en le fesant cuire dans le saindcMx"

DORE BOUI'LLI*-..

'Unepi
4aqý4Ie 

pcede

pendant

ý-ýert. Faîteo, sauce au, b-ýuiw

farine avec pbivre,- sel et clous-, C
.fait rôtir d le bearre'couleur,,tVS,;

î"ý" piwï
sont



Après avoir échaudé, la pièce, pour en
ôter -la peau, hachez-en la thair Jeteî
dessus, poivrè, sel, persil', éloule, oignon
deux jaunes d'Sufs et dv beurre ; faites-'
en des boulettes qý>e vouý roulerez dans
la farine Ur les iller, PUIS faites les rô-

1êB-ý S-y.ant retirées,
Fwez-les, dans, 1 1!eëý4 iC la: ýMoâië de la
boWette',.ý. kàsez-les cuire et siirveillez-
ksý 'pour: les :empêcher de boml)tr eu

mie.

1 procédéè: que pour r tgéon à;
voir. haut.

âi#e b0e fàrceý dloignon -avec mie 'd Ô

piè ý9LyeC poivre et sel, et on la

ý cio+ ' ..

yq ç ou fait "4Reý.Baucq'au
P

, ;4-ý5 F- 'eý J'

-ffiit défébr jS,- àl""mm

diliaïý,-tà7gkl



'dans: un plat, Àug de 4'em bQuill4ate,

MORUE MWEM.

Elle se mange rôtie sur le gril avec
leurre et poivre ; l'ayant d'abord battue
et, fait tremper une nuit.

La, ýbien battre âjie
inùit -mettez-la dens.retu froide pour

1A c*upýa.-et, P;ýý

bèlûi-e .; jetéz le tout ensemble ajO04

.tý.jWay.ant fait deekier, pliet-i&--danâ

5
jconSeivýw de la în-me,

j



gY0ýý .0 jjUs èhaMpý-Qé4i-P»Wý
rouge et moutarde; on coupe' de Sùe
durcis, pour orner leple et on
aussi du persîlý'vdrt.

Si vôus avez-fait cuirëI:,ùàýýe ëatrz
mônel il votts en restera dans le plat ser-

prèft-éZ ces morceaux, jetez-4es danf§
VN»"ze elà0d - aVçQ;.ý poiçý4e".. sel,,

et i»kýFpeu.de gingem,
4Q,;",r.eacçz cela sur lé,

ýM, j"_ A pg

fA TMAeÉt, a qebqmle "ýgiéèhfwfft.

fou Modér&, Au moment deles

= 
C_a1g, pour f

rnmute .à ". dequelq w sur le feu.



âtLa&ent, se C 'Sent comme le sau
Iàoný-fraisý et se mangent avec les mê

00RÉ oV &ciffi.AN VERT À L

placez votre poisson bien net dans la
poële avec beurre, poivre, sel, échalOt-
tes -ou ciboule, persil, 1 un, demi-verre à
,#in dé viijaigÉeý un vMeý,à!huile dýôli4
Ve, un peude Poi-Vré
SOUVOD4 ei retirez-le wvec précautionj
glissant dans le plat; ajoutez-y un verre
dléau,,.,pour augmenter la. sauce. On
ýpeut aussi faire frire ces mêmes pois-
-eons dans du saindoux avec arillades de

Iùrdý poivre- et sel, pour !IýeîÎC7 4 Fao.

A-0 CO'VUT,

Coupé±-Itü' Par Mýrééà=ý
'des Oignons, mettez un morceau de
.bèurreý, dég épkê4ý un peude "ýe, et
bites culire'..Pend. ant une heure. il, Petit.,

%elle

On ne leè-vid 1 e pas; après 1 , és avotý"
41a.véé on les Ï'iiékhe eefte 4eux lù%tg
IYÂ leé fýit ensui ibtii "efèe beurte,

P



POISSONS ÈLANC&,
Les. ayant écalés sséeet lé$,

place sur le gril pour rôtir petk fetý
jeta t: deSSUS Poivre et sel on ý jnettrî

u Zurrc, daus. le plat au-uioment
tirýr 'pour fâiré de'asaUjýe.

raites4e bien dessaler, et après en
ôté 114cale, mettez-le rôtir sur le
>C, lin peu de beurre; ou bi«: 0

8 faitcuke àl'eau- thaude quelquef
ý.!14 Pole 4(w,.4"Lx t fumée, on

ree-fiît revenir sut lè,àril, avec beurre.

1 -4:

Des p(t.ddlD.&&

ret du vin, du surrë 'et un peu de-
&rine, le tout deyr4 Ùillir quia" nù.

jQ

ÉLU
Zà



froid, du raisin suivant le goût, de la
119Mcadeàcan .nelleI un peu dcorcç 41c-
range bien pilée, un peu de suif de mou-
>toul..èbouillantez votre sac, et faites
Muilir pendant trois heures-; au bout
dune demie boure "que Y , ôtrie pý.âding
aura, bôuilli, tournez-lè, et brassez. le
ùc, afin que le raisin se mêle.

Prenez Cinq Suff4 ôteî.-unJ'aù-neý p 1 e»
tiez Sinq cufllerées de fleur, du aucre,'att
Pût, & la muscade râpée un peu gros 1

8E4,du gingembre si vons voulei ; deux
cuiNrées de, bon beurre fondu, batte%
k tout un peu longtemps, ajQutez ensui tç
Une choPline de -citmÊ pu de, bon Wt
froid - battez de nouveau ''ipoisi

un,
emnd pour
Vilil atm manque emyito-a un bon cî9ýtI-::
Ulm rermez.)i *ies 6jw.
Ign four ou poële'tmpeu chaud

4.1 "'Or,

£à.
1-attez Yotre sucre avec les.Sdglê
lez la farine Iniette à raiette je
qüÀy la pâte SOU iàt.>.w P&Me tes

Une,éli4pinede lât altè de-la
e

e ýIà



44 düùÊügRÉ

épuisse, muscade et »oucre'h' votrë-ooàt -
ï4ïssez lever le tout unè'deînieý heurë'-
lorsque l'eau bouille mettei dette éûýé
dans un linge bien attaché que vous àuý
rez ýeu. le,'èoin de tremPeý .dans' Peau'
bouillante, vous aurez aussi pris la
caution de Je beurrer assez épais (16
le -poudrer d'un petit doiït de fàrine ùfin
-dlgmpêcher J'eau deý pénétrer et vous
eèttez votre pudding bouillir dans cette-
eau pendant une heure et démie, L'on
peut y ajouter si, l'on veut, dg raisin.

Ar RAISINè

Une pleine tassë e,âý thé dé faxine,
&îxý oee, étoz deut blance, gros coin-
me un jaun£,"dýSd de beurre, un verre

franche eau-de-vie, sucre, cannelle,
ae, iaisi.n à votre. goût, cru lait'as-

jz-ýpq* forxiler dýeýq.. pâte
Z itrtout

trei4pé Pe Lu boùili..,
lante et enduit de lèürre et e.;

bien, serré, jetez-lé dans
bSifi4nte, et faitu4abouinir une

AUX POMMES.

une eme rËn e-,Pem;.

piZzi uüne "è À 6W,ýý



iý#j»àrterewdé beurre Par
t 'ràorde aux 4èdàrw,,ýrëýà.de l'eau

délayez cette pou.r poC
surý,uiiÉ table, étendeau

Jýn&fdisplüîf,6ngüe quiý,largeéMn
ûüýet dé -pý(immes soupoudré de inusca-

,vos .Romr ' ne$ solèt
ptetWé")trê pàte..et-ferme±-Ia àéhà-

bout mèttez-la
é ê0muïe, Mmouillé et prépax

g .utr.es pa n 1 s. une s- p
hàlew:1b vo 6 ýàu boùilýlaùte eh 1 me
tRutý., et laissez-la boullire si ellc est

osse trbis.. e.!xýI silélil t

iikqýX cofflx

lù
0 Ur, qu y

«,*ëc igifif ýt ün'ýop, de liait, -et e fnp ove

eMI,

Vous .4itezhmit V,ý-av0c,40la Inelle e, J.%; ýycail. y«Im
'Üf

t
qui



pçz, des tr4,fiýý*..Sur 1[à$quels -Voqe, Pd ;bpar déssus une ciùllep.1 1.. ý1 . ýý
it 4 pain aq f ý -4, ý , i

ti elnativemetit; oliseryez ee
jit deu être dç a eùf!wd4ý

ans cqe!pe il Pest fonp - l
-e4ý1ýart d'hoU7

4ý-,.4ner SI VOUS VOUIez

PAXX

-dé paài tiên-';
liliées, mettez un an e ce". Il dbeurre en desso..ýl :X11 n P, un
rang de es couvertes de confitu-'
res, Il ' bàtfëz b'Wxf hu-it,,Iàýfs,

gros .c

-IN l'44
vtxsz -%â. Vos' CpÎ4, b,ýttçzý

rp, ffl
lat, è n, t u

muscade ;, faites usage' des C_ nfit_'e&'H'
Ace

44 qýý_M w àý



0ýë au -Chû'Èémi, à iait-ýl, aý'Oüté±- "ü
fivre-de: suif die beeuf' 'àé

tèA,ýWý SX4 'un MOrcOat &ë
ëlî.Qg, emrm UA ý"ù£ S'd

celk avec

-4"gîý>î ýî&I4iiàW'et autant
Iitýýrée' &'ci-trofi si vous en avez, âû

dç cannelle et muscade, troïe g»ný
4eU- d vo

en au ez 4 S
DindiýOZ- arme;, q-ù*-ý4é ýîj it

ý«4éhez4e bien, seýtré, et ýzmtëýà >éïý- .,t Éiale

x heures et dèfnic,

DIý

IbVer,ý
ep de

ýeUdeý la p -ýIIîs,
ai 

.
9ME4 OtA9ýÇ4'--Z-Y V ria"

-bSll -qqe vous

*Irese à, mgri4leau, et tà, el-le ave ré-

17,



que, ce wy Cho-!IJO*">' une
de laîtý,; retirez. du u e ýa yv, jetant

ula orceau de, beurre, ptqqiitýý.
pr9 vez six.'S ulfs', u il p ýU 4é mue-,

èado,,,e' ellee écorce de. ci.tr,,Qn
re goût, batteï tunt-ý'tela eu-,

d 1 , le cuiré.,su piedun te
aüs e eowneau pendant trpie qtmile

dU ùré,

LA NE DÉ Ime D

ÈchvýVdçý gvec une chopine..de faif
tme, ",eoiie VM de, fariné de blë ýdlïidee,

rceiu..l dé il,
âe Cannelle, quelques écorces.,de citrarr
hachées fines. Braislo poue,

"deâtl" e Wqegtt, battez quatre
we. 'avec dB-"Mxére -
brassez letà ' ut beurrez un plat -crëbx,ët"," >,,mékàý-y int phwé Y-otre pudding
W4 KýOzà < toc *4

ýJÀeeMw
i»Mont ý Pondant jùe*ýý.

*uCe eop d'érabl-g pouï,
êes Sor-tûs de p*4S4ý.

t;àdiw IýÉè -pin& eàà: ýdU4
SIX StIfý ; b4twe vcà, CCie à+ýéd"' gùrrd'
fin; jetez le louillant en ben
doucement, Mettev'un péu.de cannelle



--arre thopine de it,Faites bouillir la
oariý"bjtW tranches

de pain blanc,- avec gros comme un Ceýf
"rre,;,de la caniiellede.la muscade>

ùn 'Verre 1 ýet_1pp, - ' 91 1e-vie Mt îè batte, ôtant
a Cý aela.faÉiùe et 4ilà m

OU
U e plùls- ë-p--aw quýq4

dans,
àf àpëý,, Faît 6 10 ill-

Ir

si:e, Oxices de M4*ow

]Qýcàâé et maoW, av'eo ear£lieuëï
demie cuilkr à thé de sel, un peu Mom
d'une, cüëesýdé

è n ýeü,ïb1b,. iýf faiiës. bû"i1r1ý ýu]1



c H, _Aý p 1: T,

que d fare

10 Iýý
d'fi

Ëâe-,ýo'uf es pâtmen'
an8j

St iL!19-n

CuÈre CeÉ pâti8sel-les, ce'qui ést,ý1éâ
e, en fesant 4IaIýeý4 im- pet4

thorteaude: pâte,
à gâter leltoùt';-ý' àW;

r Onùer, U
fk; -eeur doter, im

PÀTE BRME.

chaüd dàur. buë* de e,ý
tout p9ur Pemployer W votrç

ut dem, do,
ai



persionne'àfont la 'Pâte e
vTe de farinei

aver,"-ùne chopine eau ý1acée,: ét. ý: là
a roid, ce q i la ait bien riche.

.ret 
A

culsmrE]K-T -livre de)W demie t , , pou,

livec dé Il 1 'd e;
;V,6tw1wâîrý ý,aitéS_ ne ga et ràet-
týî.le danà'votre è,mpl.oyelz a Pt
w1mý 19

e "gel'
6ulez-la ilhe con roig, t M99É±

êôie PéseÊý 4PYès cela vous eou-11
jours juqu oî%, ttëlo,,M dé«

ïô, eus- là.
un -cinq ois,,& fê-M
> trà,ýâ1l1ééýj -' MZ.,

L LA Xxm1ý'E

'Sa,1w- une
san t Ëroy,ýî IÇ, ai

et mie deffirine, aJontu-Y une.



faites en eAý

On 1?e>mploie
ligne deux glies

A MANIERE DIE MAO.&Ù'E TUYLOC]ff.l

de -fàrînê
aye à- UW cherm, d'e déi

éte.ý dez:.çç> delepà
ig, ;'.'ayan. 'PT p4p,

eý14rri? pý

AI
MQUC Qii' qüeT

fé

W-Upez eo,4eux.,oij çp y4atre
ÇeAIýX

Ï4

VOUS),pquve à re ux aligpfi, ois,

Z, 1 t C 411(
Us Ue M



ým_ pâte et faites'. czire.
vdut,.Couvnr pâte, -les 'tuLttee,.,aux

TARTEAU Dg

rôgù6n de ha-
bkû -ta, êtant hac-bé voffl'Ie

d"g une 8ÈSiette Creuse met"

tezyý,mg amandes am&eS pîlêeEL-gee

féeý sec
etýIro4S cç

"on ferez
tarte avec de lacroûte co=e mur

ýzâteaux; vous POUvez el' faire ÙE .i-

ýment à7pe, des rognons dç'moutoý£-_

des grôsses pommesfe es éont Cuiýý bien. 4, fand'e "'M. a -Ple 4

n'ste ausm 1 R quo > mille, at

et4e 1 mùSca e à, "tre go«t
Mett-0 au Ii"ý



M A. LA OU&SMçitz,.

tez dans un plat euez.4rand. t£but
tenir ; jetez-Y vos ingédi ' - 1 _...
à6iivrez-point un qua .. t 4%
pour le cuire placez sur-un plAý , et.,
Îýoudre"u sucre fin dfflus,

OES PATÎS -OU TOtrAWER-Elli.

ny, a que ceux au porc'"S q1W se
ciusent. avecý de la: pâte au fond du plat;
danq. tous- les aùUesý m àè

= -qùýeUvir»n une bordure
44Itý>RUtQur du plat ; PUI& on Y-ý'

vjandeý eý"Cý pextie de jug§:jus-'iý'
_)L ýe.aqbIoyùr- un plat-

-1. ko&dJwIý*.-et ôn u reste les, dîrOCý--,

ar: Iléemr.

ïe,à revenir VOS
"ton dâns la, poële avec saindoUX

,î ayant.-poudrýýÎ de farine, avec poivre, "âêll'-'-
e^t Ïété dùý clous ; liand il miront. rôtis

P thý hFèlé
_ýù Ait -4 -sî -V -trýàùeèýi
que
Je momeùtý et, Jetez4e > dâËîî,%ùýý

de'qù"àitre doieR de'
ôüvréz
âu, mîllýËü,'Ollr Ilhboiique de;-

te, e,'VgyM er ave C. m pee jeter uà-
_ý6



AU VEAI5.

procêdé que pour le pâfé au

d.
ÜMton cf-dessuso mais vous ajOuterez
dèÈ Mtiteetrawhes de lar ý eau Wé
tant pas aussi gras que le môuton. On
coupe le- veau par tr&,mhe, au oit le ha-,
the bien, mince.

AUX PATÀTES.

vos -patues Wû tuitu avec P16i-
«el, bfflrire " eMme,, en pIar«iéh*Lý..

Xéîtpz-ýa -&ns de la pâte, et faites ouü4lll

Sý,0ù aime l'oignon, on en peut mettte

AVI POULET@#

Çôý,pez votro pôulet en
PâPr

FRA"

hadw: le.,P«é ;frais fin avec of.
gnon.; et u6mon4eufflit, on le

ýdê. pâw que PM: "uvrlï, oma

, 7ý7

-Pélý$N Il



Vreý gel, thymý mn*Wteýet fait.ge -revela-W I

5' k% oioeaux dans la; po4e avec -imin-
Ulx. ýef farine. Vous-- -plue

tazd six Imillir,
tmt çela,; eniquite, phw«;.Ieo daim mw
plat emtouiré-de pàte;,

Aux ab"Ju&»V* ]ý*ýJ3RVF,

oïvè'ir-bien bàtfù'dý4- Î
ýà=I -de bSùf,- faites leur jetêt »

SeI éliyir
àeûtie_ hïsm dans t Yb
rées, p'oudÎez-lés :de fariné, ý r'oluùr, tm.,
faites prendre couleur avec du saindou!x
dans la poële P.«.,W-ý.eemwttant dans le

rQCî, tg-te le," fffli tý t
marjolaine, p cez- es ý e ans vott,ý,%
Pâté#comme cimdè'SSUS.

ou

Ir IeS Ot»=" et,.eoup«ez avec-,
VGRO



que
vffils haeherà1ien fines, püeg upp M4LIçààýell'e, dumacis-à ýé 1:4. ous,, rneýtèz encôYe

'J' 'iiid à -de sel Én, l'écorce de deux,

roll f éoý,iuw.c 'nç d'eau-de-vie
'Ilanc brassez le toût

c-omineil faut; ça se conservera cou
-fert et aufroid, durant plusieurs mois,
pt vogs vous gn ýser,&ez- au besoin. On

êrtà 1, 4=»- des fes-

y 
sucre

'On leC :. cuire, alu f 6Iýr
Beau et on les rnang% toujours

Mu

a i,

ýf X, i Wý

Vqus.. cômeî un boulet par moir
ceaux; poudiez-les de farineePassez-
les da-ne la, pek wMe- eaiedou met-

)doua P

K4 9-4w



yaiît coulé Nau fi U:

rire -1-oii dignon da glabéirreMYÏ4,
rpie dg., pain, Po'ivre,'per-sil, jauriés &ýýeufi
battus, et brasàez, le, 4ôut ensemble.
Place dans lé plat comme dit
hlute etç,'

Faites bouillir des pieds de veaû
tendre "; hachez-les avec un -peu .deZ
àebcè4t efquèlqùeS pommes, or ýi

4saaisonfiées avec, qe 19_e#awý
nelle et muscade, du raisin de Co4at4ei
biffl nettoyé, g.ý.49 sucre, un vçrr1eý.on eux, de vinre 'z ut, eU.ý
oeuible ; fi4ï*tý'eia une pâteJte3ý, e1eïiý4
:44ns un plat, -mettez-y votre viande., ré.,
couvrez-la et faites cuire; lorsque
GroMe est cuite faut lez,*tàrer.,:.

4couplez-le p4r morceaux, âssaiàôfi
avecpoivre 

min Oe
5ýatrîY -él erft, --de



sont -ti:èa;.botw de cette
tmuâÎeret jl.JýutIe9 laisser Paliers etles
U'à àssajéâhnûr,-et air met . e un pe4t

aii dâns li Te'ntrew

Prenez uà,escargot, lave%-le, puis
ôtez l'intérieur, aprèn l'avoir échaudé
pour en enlever,11écele hachez'là chair

oignôn,
_Vre ' et.sel fýitéé e tevé iý! cela avec

mh " i-setier deau, avec yer -sil, mar-
jôWýe,.thym, et têtç de 0eais; après
lyavoir fait. bouill# un q=,t d'heure,
ýéfîreZ ()n Pe4jLussi Y Mettre

j P&
y UàzGe 4ue

ýUs c-ititto
î

- *%enez-, titio Sdm et leur pe&U4Ie«,ý
4- de ego*w

le,
r



Une fivrè de
Stfi et -,à Aël

eau-de-vie: -batte' le ýtôùj!ýý-et"
dans des petits moules.

r Où a à" dý
suât fiýý -deà
biox fin ei, un pýu; & niug-cad'

UÈ.ée qui

jin

à d ùf

Sattezsi oýe. uarterons'

;aye tr
4&wtt beurre

ite
d'arà,bien lavé, un demi setier delaii-

4-os côn=e uw PiDr ose, brasiez
i iw 7 e

.19 Patal "k



Rwe de xacte, tr,07
ïe bëùiýiè5 les, testes d'àn éiIeàný iâ
Yefe -d'eau4eiiej ueuf Sufs, un !WW
de fleur iet une livm deraisini3.

BI SCUITS CVITS DANS 'LA-eRAISSEe

Une petite cuillerée de perlasse dgas
-1quatte grandes ëuiiierées de 11mt, Iffie

,cuiliiréeg de. sucre.

-,)Prenez çîo-ù-'î 1 lança

ze çeufs,,sýéiL ëz es-
éïlreë--Iéà j.aunes et battez,, lçs ý'bl

ea"D
'Sucre

ýd4ns vos jaunèî, battez-léâ bien,' ëÙ4ti die,Ute«,vous les joign , v1(ýez'aux blancs,
Ïq4tez trois quart.effls deý farine mîet

blisteliýée Aux eAIi5&Sýý
,Défaiteg.z imé livrâ be ùrK,ý vj-i*eý -

ÜQWIýine d'Sufs, Aeui fi vi*-



lez l'a farine et le: raisin paretite quan-
lilté jus.qq'à, c.e. que votré pâte eOit sufft-
éàmment séchée, ensuité vous la roule>,
sur ýune table comme pour dela pâtisse-
rie, coupez vos biscuits et leýs faiteà,.,
cuire.

ArTRE.

Prenez une demi-li-9xç 4.4eurre, as-
Igëchez-le dans de la farine, jufqû,4, ce,
qWefle -de-ykene comme pour du Tl$ ýe,
pàte prenez trois ja.unës.d'Su s, irois

cMmeun peu d'anis et du
SUère à votregoût battez ces quatre
thèses, ensuite Prenez votre pee, et

IWf,ýýï méfiez'-Ia'dàné dé

Une, fie.ùre', et faites,-> Wire -,ýoâ ibw

)à

créraeý mettez-
U guétO A* votre

-ýZîtes vôtre pâte îÏýWe et bien maPàjý- ki
ble; vous y, mettez auési la grosseu-r
dU -eune.- d'ceuf -de beiii!ýý akrs- o;1 

SQtaites cuire,

pW6-U]ýe -"I UM4



oi douzaine d'Sufs frais, batte7-les avec 10
mcre jusqu'à ce que ce soit bien vhê1éý èn'-
àeé vous y ajoutez

1 is'-et -VOUS ezU' - ý ý4' - -Rr e o r or r..u une pâte que Yotis,
travaillez alors vous COý z vos bis-

ébits de la atideur qu' VOU
int trop épaÎs; et faites cuire.

131BCVITS DIU PALAIS

fraii,
une- Wance , et peàèz. de l'autre èmé'.
autan .t de sucre en poudre bien, -seC,:ý

O*ds de trois Sufs.
la belle fleur -dë, atLyrs -VýU.à

pafflles blancs de vos jaunes d'Suký,.
oreyous aurez,of.. lesmettez en neig -Ui Il

n. ba e VOS"p e,5;7e ý ý,
les. W-1

tant de nouveau, ensuite- Ybue:Y t
les Jaunes et la.finefleur miettle à Miette,
t4l'ours, elr battpte afin de bien. -méler

tout; vo 10,Utéz une Cue1
Us de citron et qjÀat Outtes geleï]Wut

ulës et thites culte.

FAIRE DIU »RxTé*Aeý

d'une rWLae



ýpai«e, et faitee-la pÉçuçlre dans üne
Fbêle en. fôrMe de Crêp'e kPaisseý ol)ffl-
vçz qu'elle- necuisePoint ensuite
lapétrisâà avec les mains, 'vous a-vez
Çu -le s»in de battre cinq Sufs5 alora
'VDÏW les M1019Z petit 'à Pellit, darîs voire
pâte. mur Iléeliàirc'ir et vous y' joignez
aussi un demi-Verre à vin ou'un peu
plus , dèa-u.de-vie lorsque la pâtà
est Suffisanment cllair-e, Vffl.emplisez
votre poêle de graissé ou de beurre,
èf àÏtôt qu'elle est bouillante, vous pré-
nez ees petits morceaux ýde pommes
bien Épluchés qite vouig tranchez bien
È" .Y>ët leé'càu*,rëz ette Pâte que
"ôw e«ez bout de votrecouteau

Peü en
Votre haine.

tas à,déje el)

àner de beurr deux J'
stiere fin, trois de fleur, s.ix Sufg, une

e Èý0-SSe efpé de ci- A
5uand les ccývfs sont biýn

battus, on-y ajoute, Iersàçre et le beurre-après IiloÎr .àâh - Aen es bramant, on
jette la teerau fur, et. a, mesuré.

DE MESURE.

taases.do:-eême, ux, ta

'w



Sufs, les bItLneg et jaunesBattez dix
rgé.parés, uue livre de sucre Pilé fin, une

01wre de beurre défait en crêrof-t lne.,deed
farine, environ deux grandes eu

e
dmandes amères pilées fines ; aprèsles

i ul es

tt
avoir échaudées et séchées, battez le

,W'r 

é -
tout une heure ; niettez dans des petits

9L
noules beurrés et faites cuire à feu
8, de 6

odéré.

]akltxc.ocK- BISCUITS.

z deux fasses dé farine d'avoinePrene
deux de fleur une cuillér:,à thé, de gin-

Zembre, et quatre cuilléreà dé Énélassè.ý:
aêtrempez le tout avec lait sûr ou lait+
13-beurre -- après quoi vous

te une etite
ou sou-de, et vous les ferez cuire pendaût

une heure

BISCIrITS '&VX ipiCES.

jý,,.une, tasse e B=ejpienez trois, C.E*

toute, sorte dýépîce, un Siller à ihé
soude, ý et. assez de fleur pour faýMý

cette pâte. aussi épaisse
PÏÎË- de..sav.o&t que-

et fein êhsuite, cwrb dans des



Ï*

AtTTRL*

Prenez un derni-8etier- de lait, trois
Sufs, une petite, cuillerée de levain, et
vous y mettez du sucreà votre goû4 et de

farine : vous a-tremperez le. tout
cornriie pour les crêpes. Ces biscuits
se cuisent de la même manière que ci-

,dessus.

BISCUITS D AVCIbîlff.

Prenez une pinte de lait sûr ou caillé,
Tine petite cuilletée de sel, de .la 4àrine
Wavoine bien saýéée, avec.laquçlle vous j
S fez une Pâte un peu épaisse, une petite

lasse que vousdissoudrez
QVer, 14ne amite de &gr, beurrez une
Jèchc1ýîW et faiteà CUITe > perldont unf
IMire -- nprès quoi, vous couperez cette

W t rceaux. Ces biscuits ne se
a'Ôt q"upe"pronuor le -souFer, L'on peut y

ajouter si1lon vent, un peu de mélasse,
une cuiflerée de, crême, et quelque

c»Z line, 0 dé lait trois Sttfàý, ' 1
rït-fxe dêe de perlasSE4 Ime
d- *ýâ, et dé la, farine d'a-voirie;

unù pàte aussi épaisse
POW. et faite. cuire ,à



avec lait ou beurre,

F-bien beurrée. Ils se mangent chauds,

AUTRES.

Un blanc d'Suf, deux onces d'aman-
-dPe et sixontes desucre.

MERINGUES.

Fouettez en neige, dans une terrine,
rcinq blancs d1ceufs, quand -il$ sont- bien
battus, ajoutez-Y de l'écorce de citron
rûpée,:dii sucre en poudre; refouettez
-encore un peu les blancs d'Sufs, et ajoir-0
iëz-y le sucreet Ilécorcel.pour que ce
soit plus épais que di.es crý": dressez
tnsuite vos méringues sur une feuille de
ýpapier blanc par petits
ýié d'un Suf',et gépâréÉ pâtez-les poitir

dans un chaudrow.Avec un couver-
tle ayant de la braise dfflu8ý.

G,&TEAU YWE -PORTrG,&L.

Mèttez une livre de fviine ayec üÉÊ
d'O imiere. 1WÜý_z-1as avec,

une livre de bèûf"ï"'e&àig.jusqùlâ ý-j

ý-Èè!t aussi fin que du paih-,émietté, met-
lez deux ralerées deaûlr de rose:ouý W

wn bladj4., Snâ
ùt aveé deg 11A.M% mettez edae

e dé cor4the -iWüiettèz1ý



Là Cmsfflltge£râ »«*Imî

enq)lisez qu'à M.ôiýtid « faites cuire. Sv
'VOUS'VOIUlezy On PegY mettre des'amaný
des blanches pilées'.

GROS BISCUnig À,LýA1,qIS.

Quatorze Sufs, trôis livres de càssona,
de, trois onces d'anis, trois Chopines
d'eau ý ce qu'il en faut aussi pour fondre le
sucre. Vous avez eu le soin de faire la
veille un petit levain d'une chopine _d1eaq.ý,

BISCUITS DE GINGEMBRE.,

Quatre ceufis, une tasse! d'a sucre, un«ý.'
de Mêlasse, une demie de beurre,

-doulie- de crème, une demie de 1zingem,,oý1'
1ý-un raorceau deperlasse.

GAUFRES BLANCHES.

Rattez le jaune de quatre dufs avec,
un Iverre à vin'd"eau claire, et mettez
une demi-livre de belle fleur, ajoutez-y

cuflierées. deamile rose ou deý

'du sucre pilé ; que, 1ç tout soit clair,ý,ottr'. es crêpêÈ.
v "d

p4renez IM...pinte de crême fraiche,,.
ne de trois. 01, qu ýe "eau

!Mul Imur Rurc



.*Ce: de çanuèlle pilée mêlez le tout en-
84t",. graissez vos m'oWes. et faites4es
bien cha4JI;Wýv t-4, eu"

£HAPITR.EýýXI-

Des Beignes.
D'eux douzaines d'Sufs, deux livres de

beurre, trois livres sucre - battez
bien leï Sufs, âjoutez-y le , u , cre - f4ités
féSdre. le beùrre,.et battez bienIe tout
ensemble - mettez aussi un verre 4Î5eau-
&-vie, -et un peu plus gros quun<ýjauuG
4ýwuf de, perlasse, avec de- la fleur pour
en fhire une ýâte, laissez lever de=
heures; on y ajoute une, tasse do W4ýÎÏ_
rôti veut.

irT

six Sufs, une livre et
UYAÉte" livre dOJ4.me- fondu, et asseide
fïri4è pour que *wàoit un peu plus épais,._,ý -
qu'ela icxt&: 1,lée de .66.0tieirý (Teau - dë-
trernpez -le' tout, et faite5 cuir'dans la''. ýe..
graisse.



petits 'dýeau, chaudef.
battre leS CBufs et-leg---mêle'r.ýaVec
sucre et le ý beurre ajoutez. un verM.
d'eau-de-vie,: et un verre de vin b
deux écorces de citron,-un bâton-de can.e
nelle, de, la Muscade, et gros _ç0mine un
jaune d'Suf de perlasse, ayeý de la fleur
pour en fiýre. une PAte et laissez Jeýer, J

]BEIGNETS. <:' <

renèz six Sufs, battez-lee -avec

Juelques, cuillerées de sucre, tra ncheý
pommes. bien mine-es, brassez lé

toAù">,ellftm aveo un mi-setier
peu de farinei pôur. que la pý >:: ý9e1 -:Sà!î1'ýÇoMme pour ees crêpes; ajoutez un

eu -de-viei
un peu de canýéffè' gros comme U qý"r=i
'bre de, perlasse, et laissez lever une'-,ý,
-heure -preïs dqý feu. elàsuite voils en ÙJ'»
tez Pat cuiU dans de la e

P -4ýe

XXX Y*
vre e suere b 'Péf

lue., rù
e d fine fleur, troii qw'Ttet



battus à part mettez. lalout
ensemble et battez plus dqnç heuFeen Y
ajoutant un vèrre effluitée
I;éürrez le 1 dedvài du moý1ýýy.,PlRCez, IM
Morceau de, -papier. blanG , beurré au

jetez-y de la préparation ci-des-
gus à la moitié -du moule, et Ëaites cuire
deux hl;ures.par un feu modéré.

si'on, désire le glacer, on Ppend du
blan'é- diceuf battu. avec sucre. .Pïlé, et un

,peu de jus,.de c. Vgn met,
ýUn quart d'heure avant de le retirer
-feu, ce qui fait un ornement., On en

fait- autant aux macaro ts 'si cIéSt.
on U

AVTRE MANIURE. Z

PP. ýùûý une

lyre deý beurre$ batteÏ :>SIýâncs e'i-ýPe -
"jzLuae a séparément, méIeîýlC% ÇnàUi_ýeý,

a Outez-y' lCýýewPqM bÇurre
JQignez-Y la eiLüe pàlette a.;Ple. tII3.1. ýUr-
tout, qiýelIe it,

toý it une. heure darés.. là-'Poêle et il ýerà

î,IMr. de Pâtat'esý,iieb'w



bkn- t'
battèz les jaunes avec ùûb 811cre
blanc éct"è", bien fin, ouettéz les,
blancs à pdi-te metféÉ leà es

ùftelîvre et un quarteron.,de
fleur, que vous mettez miette
b4ftilz bieit Ce ýÈaélange beurreï

moîtié tle laisser deux heures cuire -suýuZnMfeI
modêrê sans leý&çouvrir.

A tà PARI le »,AvSxjc.

ëz une Pl té e ait> une
d'avoine quatre Sufs, une

(ýerée de fleur;battez cela enseinble,8 ret-faité Cui dàààý à'

AUTRE%-

MMÈ autmo dé farine d'avoine qu
en, peu de sol, et d6treraffl1_ lirffl

et4&
çi de', u

ai bý)u, P
z deb", fou ;4uttex le Il

Sufs et'les, 19fflII9. d t



battezce mMange Pen-
dant une demie. heure, qe qui- Io rendra
trèé;1égerh , Mettez, uPe, boniïe'qtiàntité

Mndoux; fj*9ý une poêIeý t1tvous Vý9r_
serez cettepàté ýàr cui4ek-ée. Servez
avec.une sauce compoeé d'un verre de
-vin blaýc1 le jue d'un oàrcný une cuillé-
réed9eau d'amandes, du sucre blanc,.et
vous faites chauffer le tout ensemble.

Prenez une derni-livre d'amandes
t(tùèr-es et, autant de doucese que yýàls
éýcjjauderM ^6plutherez êt piWfez uffè '-e
fWiifiMeheý5, assez fines pour qu'elles pas-
sent dans la ýassoire, sept

faiwý C à t t t-u,%
ûLS, pe

papier blance et de dii4ffice en' dWanée.

Pl

battus en neige fhâela pâte bien dure-.

aitýén ýdë

Pl agt UÈë
i1ý VOUW



74

atnc! dýS« eil en mtntant-pe
faisî vous JcNs -fouetterez apiès aýIë6. î

fflederai-livre de sucre--,fib 1.1
déiiX one, fârine riz et qùatr6.de,et. les dresserez
eur du PaPtê Comme unbât(m court ýde
cire; vous lergiacerez d'une blan-
C4.e>:f-t -vOUS remettrez- un. moment awfour Polir la faire Bk-her.

p

£NF«àm

< dé
tiré <1avec tïne.li'vrèdé fhuýI a on411cre, deux une nýýyýpece u fSt

e de le-iv' et du lait Éüfflsaîh-ý',
uor en une P 0 Paisse;

lever le 'tout-, ensuite, coupez dé,_
dièz et f

eu 1.16

.IM,

*Mtles ýet que
*v« une- cuinexée dleaul.,aioutez ensuite,

mp é me,
dEè



ý&ttus,;, mêlez le tout atissi vite quëpos-
4bk, ,Faites cuire daas des petits plats
âý,é4îé dans un fourpedu, un pëu chaudi
pelndae len7 minutes.

ýAýî rôY'*L APPELIE AÉ CHOU.

te. -Pâte ý est la Üàs'i de I)Iuàleurs
dý'e pàtisseries pour mêler un n'om-

bye inÉfii de second cours de. plats, do

diR

-prenez: un, chaudron,ýo*autrie'va:isgeà»
assez grand pour contenir quatre pîntès
deat4 versez dedans, une chopine dIËatiý-
cle-vïe avecý»n quaruuýàn"dc beuél% &aie;
deuxeýonces de sucre, un peu de sel et
l'écorce dývn citron. Laisgez le totit
b6uillir .* à U

JuEq ce ._que le be ' ekit.
en ment fond1d, efiwý* Prene

'fine fleur que vffl sasseIez, .ôtez 17
du. citron et jetez une poignée de,
daim çotte prépaI.ýzmon pend_ t q
býoUilfe ; ayez soin çEý'ppildpLlât ne pas,-"
Mettre lùê
peut -m'ý ULùue cuill d ilisqu'à 'Cýe-eî e beiÉ',

d Veiît

4ý&:çette. pâte et, Pomi>40, bi£f)ý*mISî,
seoond mêlez, ýeusai,

q la pâ

4.,



en AYW soin de,. ne_ pas fàirè
cette préparation trop liquide;'il ém
que cçrtain qýe éinq ou MX Ceuýý t
assez pourý-cç«e -quanti formileseù-.,;,
suite en chou. ou en teint de pefptt
comme cette pâte lève beaucoup., il
faut,]"arranger sur votre tôle à une distan-
ce l'une de . l'autre. Dorez-les ý cornme à
lllbrdinaiz,&, âvft u'n',Stifbattu et du lait;
fàites cuire dans ùn féùýnéawdune ýcIIÀ-
Mur moeérée. N'ouvrez pasýlé fýâjraeàà
qu'il ne soit entièrem ' ent cul tiý,,,ree,,,u .,
deviendrait plait, détachez-le 0 .. t

'te, faites une tite'ou-
verture au côté et introduisez une petj'&W
çuWeréede confituresaugoût; seiyeýý

Pfite lêo!.e mp

'e Co
I<àlte ''ètýv us

ou ýI 'Péja'ý
Yent yý,ètre aj*,Outéoi et elm Pe ent ïàavee aucire et- -éjuwêO ' it

me
ý.4 M

ý Weý le .... ..



Yôtre jjýe avec de la bière d'épinette, ou
avec la eige propre et un pou de

c ý 1 1 l
e qui remplace fâcilement les

çeufà.-Beaucoüp de pêrsonne..s préfèrent,
.lé 'sirop d"érable au citron.,

'AUTRES. -

'Prenez autant de farine qu5il en faut
pour huit Sufs, que vous pourrez dé-
tremper.avec une chopine de lait,, envi

-Ton trois onces de bènrre fondu, un
-verre de vinou d"eau-de-vi - et 1"on
pleut Y. ajouter des petits raisins. (3ette
sorte de crêpes se cuite commè l'autTeý

la graise ou dans le beurre.

AUTRICS, CUITES SANS BEURRE. ET SAXS

GRAISSE.

Battez bien six, Sufi4,,q»
Î"e, un

:rçz avec une chopine 4M,* ý
teron de sucree un.verre de Y W etM6
Moitié.de mu$caj1efýpéý avee'leýd&4e4
d'un c"itron ; -fous àjouterez à cOla asseW-,
de fleur pour que voue pâte soit *ýjnw6
celle qui P06(?ee ýet -,voiw, dope

7 ýîîî :Iký

TTE B-4.,rrrx.

né



-4

vec, poivre etsei hache! de 1acibouý
le bien fine ; meitei-y un Peu de -lait-,
et jetez le tout dans du saindbux ou beur'ý-
re chaud soulevez temps à autre
avec un couteau, pour ne pas 1 ,aisser
coller au fond de]a poêle.

A LA TRIPPE.

Vaites durcir des ceds, Mez pécàjýÏ
Côtipez-les en quatre, niettez-leà dains,
un peù de lait chaud, avec poivre,, sel
et beurre ; Jetez-y en les retirant deux

sant comme la sauce blanche.

fait, durcir des céufs, ôtez
ez-1 en qu.iatre,-j6teï dèg'su'à

tO sàùlülù au tifÉéý.
&I ie yýAjotiù«quelque g6iitté

Murig'Atr L4T.

MI
t'et deg amar*4 ànïèreý 'Tées, faïtés

uné pinte de"jýit la sur',
VQA- CeUâ 4Pucemel2t en

ensui vo



in dans Iléàti chaude, et sitôt ýqu'ilIs, sonýt
ýpris retireï4es.

Prenez le s blancs de douze Sufs,
battez-les avec des verges jusqu'à ce
qupils soient en neige ; vous faites bouil
lir une pinte et demie de lait avec de la

es amandesamèrëîý et Uâ peu
e ; lorsque. vùteÉ lait ýén a: pris

Ruffisaminent le goûti Viâüs le 'iêtifëz
,et le coulez ;, ensuite vous lë reînettez
sur le feu, et quand ilest bouillant, -ýous_
retirez avec une cuillei- à gôüpe ý vos
blancs d'Sufs battus et les mettez à dis«
tance les uns des autres, dans votre poêle;
cuits &un côté, ý,Voùs..Ie.s r»etouthez 'sur',

viàtr-é neige aloiae,> výwýb 449- ;VïÀiIïý
îiuce, brassant vos-,

du ýU*i*
vous 4ià îîdu Iait,'boùilh. deggue. 1 pour ý W,ýë
quantité de sauce. qùe vous iVOýûM,
'en les -bi. , ÉUO -d
ýeg môttez7,gùr 1 ré feu
tre, sauce .soit.,priso, là brassut, alèr ' m,

Cui lei ý,fâites'
le au ïwrego

da



,des confitures de 'fraises sur les blancs-
ce qui fait un bel ornement.

Des Confitures,

Av][$--Le-4 Confitures, Gelées ou au-
ires, et. leis Sirousp' doivent être cuite
dans des casseroles de cuivrë bien écw-
réés. faut éviter toutefois d& les
"Serfroidir deda'ns, de peur quils ne
prennent le goût- du métal - observez cepirec é, pux la prép tion,p.- ara ..des liqueUrs

J
....,.Après avoir épluché. les pomMesý_ pe'
ffie aWant de sucre que vous aurez pe.
*M P()Muatlg; couvrez vos pommes
jdýÇAu et f@Àtea-les. bouilli viron vin

utesà les, ayani. retirées, jetez, votre
bouillir

Yos pommes avec le sirop sur un feu
Modéré, remue'z-le'u avec. pA;'umtioÜ.

nt ajout= quèlqued
ai, 10mile', (L fé. wx d Omo

],aimez.,



!q& Ç'

que les pommes, On peut laisser lespel-
Jurés àà pêches.

AUX jpp.Ajs" ET. ÀVX F"NBOISzs.

Pilez du sucre blancmettez livreýd»
sucËe po'ur livre de fraises épurées, sau-

poudrez le sucre sùr les ftaises par lits
laissez re"er une-héure,. puis, mettez
&u fýýi -ýans ' eau, faites cuire en, brassant,
écumez àvec précautionretirez-le-s,,qp,ý,èý
trente-cinq. miAutes; jug'el 181. le sirop
çe' pris ý et les traises. ont bdnne couleur.

t -es Confitures

Comme. pour au 1 -livré

uru'r livre, avec un:
.11ge'ou citron.

Z: "(r,4,bc
e fAIS1118 r -9 4 3 ýeT4ýparItI

p qýîè ývbùè e
il 1 1

inette ZAR dans duxucre 'v-
cézr te

SE



Aux C-ROUMLLE&

Livre pour livr'e mettez de l'eau,pour faire fondre le sucre, etjettezles
groseilles dans le sirop; faites -cuire enremuant la casserole,, pendant plus d'u-,-ne heure.

4VX PRUNES Rorc;ËS oltmx."Ries. -

Comïne les gréseilles, mais phis
temps au feu.

AtrX

Il-y: en e-qui Ëè Cuisent -en marmela-'ýý
parmortimute qui ont, bien'-."..,

bSue mine, ~telles que lescýrqckes, cou-;,
ées, que Pon fait sécherýune nuiti,

àilt. du 'rop avec un peu deau y 'je-,
tant deux Sufs pour clatifier,

et on y met de la citrouille, livre-ROW livre, : si 117on se sert de mélass4.
ou -»et, livre: de,. ýcitrQuffle .paX..ý choDi
4Iý' on ajoute, écorce d1cii,

aur un X)îý ýeU.

lnùm,:Conpez »gýeý MOrceaurý faites
-mpý et cý W.,jûftez-ýy livre de melon'
P,04r-,4výe ýdesuC% faites'. ewrè 'en rè*



A= GROMS PRIJNES BLANCIIES Olu

'Comme les poni 1 mes grises, sans les
Pelei,ý si c'est ývotre goût; pour ôterý lit
pelure on les échaude. D'autres fbnt le
sirop, le ýett6 sur le ftuit, recomMen-
cent ce procédé leIendemain et font
,Cuire ensuite.

AUX COTON91EM MU".&RBE9.

Epluchez-losi coupèz-les »par Mor-
ceauxe que vous saupoudrez. de sucre;;
r&ý,ez de l'écorce d'orange, laissez -te.

poeer uM 4urèý et faitc-les cuire sans
eau, lglle$ Èont &excellentes tartes.

q.&TEAV Ar ]UZ6

Faite -bàbillijr àÈè-Piý f4Ëý: eyêâéi
Presîm une livré: ÉË îmcilé 1 âa$Êé èr

crevi 4jotiteit.ün, bôù lùoreêtiu dî9*éùé-ý

bien menu ùn.,. dmi-zester tW citrS',Ët
Mpà1 t iffl fflAqua teî âmz

bien. '. Prenez un mouler,
faijým»uî saupoudrez de W Bik,

e;, pam 4àr-

sur ia. cendre:ioffl ýet: eeme



votre mule,, dressezý_, -seryezý. chaudý ou
froidý

POMMES AV RIZ.

.-Prenez sept pommes, épluche z-les ýet.,
e»jevezýen le ccpe à ýllempSte-p.ièce
faites-les cuire dans, une casseîole,,dup:
un girok all 1 è et pressez-y un. demi
jus de citron, là1tes-les bouillir; lorsque.
vos pommes sero4t molles égouttez-leg-
bien; faites une courbe pour v«Te plat
à,dre-sser, de..marmelade, deýprunîes-oti
ý'e.rîcots; parez voe p9mme s déssuop,
ý.eUJpJ.i ms. 1ý zje CSur vospommes de zeléè

quez- es riz coMMpý
ipo ré Pour gâteau au riz et ser";.

,Faites de la pâte, feuilletée. étendez
vqs, croquetto .ýk pçý;urnes, bien mincee. -

en sur,
Moitié -de ces, cereWs

M lautre ioiiià> par agus ý,,qtF
presez bordâ de la pâte, àvedJjý;

-100ýPeut ïpawsS m
lade. e-et.



poudre« disPosez les en rocher bpttez
ensuite des blancs dicads avec du sucre
en poudre et jezeste dun, citron râpé
enduisez-en votre marmelade pour ' la
mettre au four ; quand elle est bien
colorée, saupoudrez-la de ý sucre grossiè-
rement pulVéýisé,"et servezý

POMMES AU BEURRE.,

Prenez douze bellespoiames éphichéeý,
videz-en le vSuf côiùmé lei précédeu-
tes, faites-les cuire -aux trois quarts -
dans du sirop, égouttez-les ; faitessur un
pla4 un lit de. i»armelade de groseillffl

Placez-y vos pommes et 'mettez dans
chàque c .Sur vidé du beurre bieii frais;
glacez-les à la pelle rouge..,

Es

êtiint pýléeS et Vidéegg:
'Coupez-entranches arrondies,,metteiýew
trmthès de pmwâee dans du sucre

'-ýrîfié- auquel, vous atirezý,ý llèj*ue

laissez-les égoüt-
ter faites réduire ýéîf rfiatüielàde-l'es
débris de vffl aur t
mis dans le 0IIeý4.M4e , p , ,



LÀ CutisisftRig vÂlqÂ»IËNiqe

sez lýlintéeeur gvec dé la marmelade
àl'abricots, et couwez-le tout de war-
welade de -ponirnes ; votre,ýSîOule étgW
plciw, ý PlIacez-le dans un four chaud ou.
sur des cendres rouges avec un couver-
cle et du feu dessus. Quand la -char-
treuse est d'une belle couleur, renver-
sez-la sur le plat et servez.

Des (;elelesf

GY41JE im C-£x!SESý

Psenez six livres de belles cerisès biw
Éai"eýet.4ien mgres, èýrasez. t 8'_
eez-le-sdâùs un sas dýr',Mpý i zip-
jus dans une baisAine en y M a ààfailt
de livres de sucre que vous aurez extrait-
dedemi bouteilles. de -jus. Placei sur le
fQ.ù-4ý faite,%,bouijlir7 écumez ;ý'QbsçryeZ

-îýeIýàidiîsar t'la liqueur ,àe'cL-m00

Exp z k lim

empoù dre, îletnüëÉ; Ï"Iàlý
le Pur



GpLEE DE POMTdEgt

Mettez, sur le feti diià: -POUInlès COU'
d'eau,

ý_>râite&;kS - bogillir -JUýqU à' ce qu'elks
,sbienteti marmeladeýý pa"ez c 1 ette d6-

coction à travers "Il sas;, ênsuite vous

méttez une livre de sucre pour une pin-

te de jus de pommesi alOrS NrOUS niettez
le tout sur le feu et le laissez bouilli.r jus-

qu% ce que la gelée paraisse CulteOU
e la su?ýû,ý4c pl'Àse ýun« peu. 'Vous

qu 1-1 ;
observerez aussi qu7il neàfaut point cou-

viir vos pommes en- les faisant. cuire,
ï, cela ternirait výtré ýeJée il va -sans dire

que cesýpoîýs doivent être pe

On peut fâi. re une Wéc de poires de
anière.

Prenez une chopine., f -eds

:dé ý irèau, nIýttèz un dbrni-setier- de ýýde
du sucre à votre goÛt, et MeftOiý

-Wâr le feu ; qutnd- il est prêt à bo ùillire

inettez-Y troiS.,Îý uf,ý avep les > -
irae 

s
écales, et U» ëffi -è dý ýâxIOMý'

laissez-,y â1org J,ýw ime bouiIIon,ýreti-
près diý minuteà et pasgez Wtotit

il la, chýusse, jusqulà ce qu'il soit..ýWh

elair en Io. tePoMtaut dom ÏR flaw, e-e,

pretùièïo. Èoij3 il îýèO-is,' pas sufli-à

Jâ net;, VOI19.1a'mettez ensulw,
le



Quand.vouà lie voulez &ireý . qýe deý,.la---geMë de vin- de -yjýdère I.. -tmechez deui. pieds d6 V àuý:etîùëà-'Iâ placè'un.ý pied -dé bcéu£ iet Voittes: réduire le1Ô chopine egela Plus fôrte.,

WÙRANOF-

Otez les écorces et 1e-9 grainesoýýanges, mettez, une livre de OuçmýQtune dOràngo, par petits
jeter un bouil.lôn, c ulez s un ii)_ged&

que vous aurez coulé, v _q
a e7i, e

Uarb»l de qqi feen gelée e arinelfflomble.

P U gque X
-ed

4

aites b-6uillir un demi.
n -(id tIIeý sucre bi

Ume cas.ï êh



àeýo,,gout-teo d'emeuce de Citt9u 49w uft
v"eau étrOiCgs ayeet.. Pwý,
ogyertu.re syx rmée

OitiU.b4 'I avec;>...-des poignéea G* ýU"
anse vous Pà.cerez ce diraier dans un,
autre vue, ae plomb ou d0bois, conte-,
naut du -sel au fond, de la glace et'
du Sel sur lu êôtés, pour l'entourer,
vous aurez soin de remuer continuelle-
ment cehù renfer a' .ü .t Mclu ýe , ce
qýo lô eût. dd*lb

ut de .,blauè4 di,.
en a ui ette Ce

bàiius dans é âite poUý qýq,ýIa c

de
CrS,4 un peu de'.
tout avééý degveýgêijusqýul,â-oa quevqt-

l à
5: x» ,

tme. çuer à thé ý,éQ turo, OA'
gelée, 'et Vous las ëw4gez dý ý,v7î;ýý.



9

gEmuèà d'oeufs dans là caes , etot'ë',-'
et. fattr'un'peu dé',.

qu èà'S' pà

ez le..,Mettez àD8ýdër_

ÙiiËiqÉ

ýreîrSpýoCQé; ýéùjèmeiIt qUýnà
mé'est Ito, vous brûlez la qimnlgd

eufi

Prenez une çhôpïýý- et «Ir fërûé do'

&
1 e W aûi6nt

Uë
let

bragger to go

lem Îe
té qü&trë-_,Oý , 5.

-!-êt



ICA

battez de I»ùvýýffl le teut,
'et bi .-é Irdèlý1)KLÉ ùâ'ýý û ti'àtd 'f' e t ýràsPm eDý,,

1 r le
woreyt'e 8ýeft timé fI;pîý e, voM y.
meýtroi ýèjî la 6ýà>ggaiàf,ün'péùübè-p ie-
gStte d'essence de fleur d'oràilàé. Ser-
vez-la ftoide.

Quatre blancs d!ceUfý.battiis en ne,'*.-;
Wrigqùlils àeront-bien battus, mettez deuX
,dessus de èrê 'dedahg-;:faites bol#ll'li't
un uipuïd1hm ehopiher de: Fait avec
d«ZcàftheIleýýùiùètêade et sucre blaIXýd0
cünlëz cela, et rÉetteÉ.le peu à, p m it

la

fùw!Uý r6 ed eééuupeâdè brmee
ýspus> pendant
jýurs brassant, sur le même côté quan -d-
eugest:

Preilei-une oücè d,àÈlauaâ

dý'èr , ë,Éa



il dans, la, e
après. cinq jâunêà'dýdj%7111- Mà

assàenco dqù,
cinq is ans a pàgsôiro ZW

éréme dans un plat creux ou d n
Petit$ pot$.

Même chose ainsi que pour OU ë.
autre crâne.

six bm4esý,,tasses. deeeé bien îýr4I.
OffluÎte Uné

PM
r14 fig'l te a - eduite d

ju

»I»Z quau'e, Pýe,4q de
IýÈ . _. Veaulei-w

les ý,Mu're qme.pïËýte, écumez.lesÇ tJgen ;.
ëf 'dé biëU; Séparez votre,, ùe,

e, Me î Pine
'de fet dés'



sucre à 'votre goùt4 laissez-le boniflir
do, démeiiitjuEýqueèL ýé 44 aitprio su-ffi
SahîmentAe ùtý11, , le re - f.
vous 'tirez e Sez âns."lmtl
flà itë, et le mettez recidir dans votre
uàoule.

AUTRE.

Faites fondre 'Une onco..Âe colle de
ns. 4 tesda ffi t avec du sucreb= ,,, J. .. ,9"qzir une pinte Mi

et des -amandes amèrese -Pu VÇlques
gouttes d'huile Cýam' :ýdeg-.-,, fiaitiÎs jeter,

dàW0, 'trew, dot ü=lil QW4
ý,ëaàüt -uno Ae

ou é4- e .,y
cl4ý4eS ýrêQmý4 ý
crerez le tout à votré -goût, y ajoutant
de Peau de pêcU oix 1 s afflado
amères

vou

ùfie rh D nbe

lopt

.: Cncëý 
de, .. C



de
bIa»c,ý, le Jus dn citr"ýet"Ù-de ý deux
.0ranEQ8, Pécorce d'un citrcin'. r4ée-bies
flnç,-%Çýt, sHcié4ýAetOut à v(>tre goût,ý
aprèg Opterez heit Sufsltt
vous rereýiz*' Ibreouulgillairj bien -do'ucemouti-_Ii-l
mettez ensuitedans des moules.

CHAPITRE XII..Ji

les.
.1îýenek une gmntf eu

e ilIérée de fififfl
1. 'n que výyqg,

d tnt
ut heures ý-ùw)Wfjtlmtés
tre goùt ýjoUteZ trois thopinei de bon'

ýUýpaèmez aù eu dit riinùttltài

Enfévea ýpRtbetits Morceaux 116 &éë,

'rul*- bknýë ; Une 'Cuifiét", dé
coriandrç' urw & fleur A« sdpan

4e bôUchOZý ia: boiai;7



dàwe

ajoutéi-y une autre bouteille de
rUýUý. faites fb c
mi.peu d'eau en sirop, n)eý4eeÇIPIA ý *n
la Cusero.je .,suý là feu pour que q,4eâ;

au es ; pirenez ire' et rnetýi t' en sojný xet
tez en bouteille..

RATAFIA D ANIS,.

]Prenez une livre de su«O MOUC PiJê
et fàýtes bodiûr d9ng

lave2ý trois olites deanig 0 VOM
Ir le feu avec ti*

Mettez ffl , - - 1 Pn au
tier d'eau et ti' rez avaliiýàéý Oe1W
laissez infuser,.une dOmif-hem'6 dam"e
jairop ;. ai , Oût« un p« ý" toriandre avec

. pipes d9mi de vie,; ezp?,"
tipo_ ç4O _z

4' àý1 ý»1â-.iP
e P
-tJ4 e4 eï

M NOVAILT Oýé

une une, P

Ult jour



11.&Ut que le âuittýe*pe. assez long-
tQlbPs.PbuT què le rÙm 6u l'eýaud.ç.vieait le goût dà fruit t 1 ý' ' -' 1 . ; -cou eur.; co4,ý,

Aus une"chaàse, àites ondre du,
Sucre vec u peu C aites-en un,'
soop cuit; sucrez .Iefflý ý_ votre,
me#ezuu..,feu,.y portant attenfi
xex, et WuQ7À ;frQer- avant de.,mottr.oilâ,ýoàteifjQ ' -arcque vous a z soin
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Éoùr lui ôter le goût fëri.û. uxý vduÉ-Ie
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