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LE CUISINIER
MODERNE,

Oui aprend a donner toutes fortes de
Repas en gras €5 en maigre, d’une
maniere plus délicate que ce qui en
a &€ &rvit Jufquwa prefent.

CHAPITRE PREMIER.

Du R6ét.

Roti.

@&M%E?onqu il femble n’y avoir rien que
gﬁ&kim% de facile dans ce qui regarde le
Q Ro&, jai criis quil rlle faloit pas
laiffer d’en dire quelque chofe ;

ﬁbﬁ “‘gm non pas pour mar le dé
quer le dégré de
R culﬂ'gn nlt)eceiTalre ou le temgs quil
faut 2 chaque piéce pour étre Rotie bien & pro~ -
pos, parce quon en a I'eil, & fuivant la grof-
feur, & la {olidité des viandes; mais bien pour
expliquer la maniére de les apréter avant que

de les mettre 4 la broche, par exemple:
Plumez proprement des Cailles , & Caille-
teaux, les vaidez, & les envelopez d’une bar-
Tome Il A de



2 LE CUTSINIER

de de lard , & fetiilles de vignes, & les embrochez
dans une brochette , les atacher a la brache, &
les faire cuire, & les fervez chaudement.

" Les Falfants & les Faifants-d’eau érant plumez -
& vuidez, vous les ficelez, & les faites refai~
re, les ¢pluchez proprement, & les piquez de
lard fin; étant bien piquez, vous les mettez
ala broche & les pliez de papier, & les met-
tez cuire & petit feuy étant prefque cuits, otez
le papier, leur faites prendre une belle couleur,
les tirez, de la broche & les fervez propre-
ment. .

Les Perdrix , les’ Perdreaux . & Gelinotes
s’accommodent de la méme maniére.

Les Bécafles & Bécalfines érant plumez, vous
les trouflez, leur bec fert de brachette, & on
ne les vuide point, vous les faites refaire, &
leés piquez de’meéme lard; - éLant piqués; met-
tez-les 4 Ja broche cuire & propos: on peut y
mettre une Rotie deffons ;étant cuites 2 propos ,
tirez-les, & les fervez proprement.

Les Plaviers & Grives s’aprétent de méme.

Les Dindonneaux, Dindons, & Dindes, vous
les tuez, les plumez, & les laiffez mortlﬁer, é-
tant momﬁes vous les vaidez, & trouffez pro-
prement, & les faites blanchir fur la braiffe ; étant
blanchies, & bien épluchez, vous les ficelez, &
les piquez proprement de méme lard ; étant
bien piquez, mettez-les a la broche, les pliez
de papier, & les faites. cuire A propos; étant
prefque cuits , tirez le papier, & leur faites
prendre une belle couleur d’or, tirez-lesde la bro-
che, & les fervez chaudement.

Les Poules de Coq, & les Campines, fe fer-
vent de méme.

Les Chapons, &les Poulardes étant plumées

&
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% mortifiées, vous les vuidez, ‘& les refaites fur
de la braife; étant blanchis & bien épluchées),
vous les ﬁ@eiez « les bardez, & les-embrochez,
& les mettez cuire, & leur faites prendre uné
belle couleur,- les tirer & les fervir proprément.

- Les Poulets gras, & les Poulets de grains é-
Lann plumés , & miortifiés, vuidez-les, & les
faites refaire fur de la braife; étant refaits, &
bien épluchez, ficelez-les, & les piquéz de mé-
me lard:; €tant bien pxquez , embrochez-les }
les phez de pamer, & les myettez cuire; étant
prefque’ cuits, - Gtez le papier, & leur faites
prendre ung belle couleur dorée, les btez de la
broche, & les fervez chaudement

. L’on barde les Pouletsigras, de meme que les
Ghapans,« & Poulardes, - 1Y

Les Ramiers & Rarfierau¥’ étant plhmez voit
dez-les ‘& les wrouflez , & les faites refaire fut
de la braife . érant refaits & bien épluchez','
vous les piquez de méme lard, & les mettez &
Ja broche:,: pleez de papier, & les mettez cuire;
étant cuits , 6tez le papier, & leur faites' prefil
dre. couleur; leg tirez, & les deﬁce]ez & fer—
vez chaudement.

Les Tourverelles- s accommodent & fe fer—
vent de méme, = -

Les Canards, Sarcelles , & autres Oyfeaux
de riviére.fe doivent vmder, troufler, & étre
mis 1 la broche, fans éure piquez; un moment

aprés avoir été mis-a-la broéhe les flambez , &
achez de les cuite. g

Les. Oies fauvages graffes, érant bien plu-
mées, épluchées; troufliz-les, & les faites ret
faire ; enf’uxce mettez-les 4 la broche , & les
faites cuire & propos ayant pris une belle cots
ieur , tirez-les, & les-ferver -chaudement. ~

Az : Vm-



4 LE CUISINIER

.Vuidez, & bardez les Oifons, & faites une
farce avec les foies, lard, fines herbes, cibou-
le & perfil, affzifonné de fel, poivre, mufca-
de, & une mie de pain trempée dans de la cré-
me , le tout bien haché, & mettez le tout dans
le corps de 'Oifon, & le faites cuire & la bro-
che; étant cuit, panez-le de mie de pain, &le
fervez chaudement. -
 Les Aloiiettes étant plumées, on les flambe,
on les troufle, & on les barde, en les paffant
dans une petite brochette, on les attache a la
broche, & on les met cuire; étant cuites, pa-
nez-les, les tirez, & fervez chaudement.

Les Mauviettes €rant plamées & refaites, pi-
quez-les de méme lard, & les mettez dans une
broche, & les attachez a la broche, & les fai-
tes cuire; étant cuites, tirez-les, & les fervez
chaudement. Elles ne fe vuident point , non
plus que les Aloiiettes. Vous pouvez auffi les
fervir quand elles font piquées. -

Les Bec-figues étant plumez, on leur coupe
1a téte & les pieds; on les barde, & on les met
en une brochette; on les attache a la broche,
& on les met cuire; étant cuits, on les pane,
on les tire, & on les fert chaudement.

Lévreaux, & Lapreaux, dépoiiillez-les, &
les éventrez,, frotez les Lévreaux de leur fang,
aprés avoir éué blanchis fur de la braife, & les
Lapreaux étant vuidez, & blanchis fur la brai-
fe, frotez-les par tout d’'un morceau de lard;
enfuite,, piquez-les de petit lard ; mertez-les
en accolade fuivant leur groffeur; s’ils font forts,
mettez-les 3 demi accolade ; faites-les cuire bien
a propos , leur donnez une belle couleur, &
fervez chaudement.

Le Chevretil entier, ou en Rét-de-Bif, étant

dé-
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dépotiillé proprement, accommodez-le de ‘ma-
niére fur la braife, en le foiitenant des ‘mains
ou mettez-le pour plus de facilité fur un gril, &
faites-le piquer de petit lard; & mettez-le ma-
riner fuivant le tems de la faifon; érant mariné,
mettez-le 3 la broche, envelopé de bonnes bar-
des de lard & de papier, arrofezle de fa mari-
nade; faites-le cuire ; étant cuit, le tirez, &
& fervez chaudement avec poivrade & faufle
douce. :

Le Sanglier, le Cerf & le Dain, fe font de
la méme maniére que Je Chevreiiil.

L’Agneau entier ou en yuartier étant dépotiil-
1é, trouflez-le, & le faites blanchir 3 Veau; {i
c’eft en entier a la broche, fi c’eft en quartier,
blanchiffez-le fur de la braife foditenu en l'air
par un hitelet , 'humeétez de tems en tems
d’un peu d'eau tiéde; érant blanchi, piquez-le
de petit lard, mettez.-le 2 la broche, aprés 'a-
voir piqué, & y mettez quelques bardes de lard
fur les flancs, I'envelopez de papier ; faites-le
cuire; fa cuiffon va 2 une heure & demi; que
le feu foit moderé ; étant cuit, tirez les bardes
de lard & le papier: {i vore Rét-de-Bif n'eft
pas piqué jufque deflus la croupe, vous le pan-
nerez d’'une mie de pain bien fine, lui ferez
prendre une belle couleur ; enfuite, tirezde, le
dreflez dans fon plat & parez les bouts de cuif=
feau, que le bout des os folent bien propres,
& le garniffez de creflon, {i vous en avez, &
une faufle verte, & fervez chaudement.

Pigeons £ Ortolans.

Ayez des petits Pigeons nouveaux nés de
huit 2 dix jours, wez-les, & les faites bien fai-
gner,

v
~.

&
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gner, vuidez-les, & les mettez fur la braife:
guand ils font bien blanchis, frotez-les d’un peu
de lard, envelopez-les dans une fervietwe , te-
nez-les chaudement pour avoir plus de facilité
3 les éplucher , coupez-leur Ja téte & le bout
des pates, ayez des bardes aflez longues pour
qu'elles puiflent faire le tour de vétre Pigeony
prenez voire hitelet, & véire barde de lard
dans le milieu, & voure feiiille de vigne; enfui-
te, paflez votre brochette au travers de voue
Pigeon, & ramenez la feiiille de.vigne par-def-
fus Peftomac, & la bardez de lard en méme
tems & l'autre bout par-deflus, & enfuite en-
foncez - le dans votre hitelet, & en fates de
méme 2 tous les autres; paflez un bout de fice-
le des deux cétez de vos Pigeons, pour fodte-
nir les bardes de lard, crainte quelles ne fe caf-
fent; attachez-les fur une broche, & les cofl-
chez fur le feu; faites.les cuire, & prenez gar-
de que votre feu ne foit point trop ardent; é-
tant cuits, dreflez-les dans leur plat, & fervez

chaudement, : ‘
Prenez des Ortolans, épluchez-les bien, cou-
pez les bouts des ongles, & Otez-en les yenx;
enfuite, vousles mettez fur un petit hitelet d'ar-
gent ou aupre; ‘attachez-les fur une broche préc
a mettre fur le feu quand véure Réc eft partiy
couchez vos Ortolans au feu, flambez-les legé-
rement, & ayez une demi-douzaine de blanc
d’cenfs plus d’amoitié foiietez avec quelques plu-
mes de Canards, ou autres qui folent fermes,
& jettez avec vos plumes les blancs d'ceufs def-
fus vos Ortolans, deflus & deffous, & qu'ils
foient a grand feu ; d’abord qu'ils auront une
couleur d'or, tirez-les, & fervez promptement.
- Pour ce qui regarde le Rét maigre, de quel-
le
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le qualité que le poiffon foit, étant bien écaillé,
lavé, & bien efluyé, vous le poudrez de farine,
& le faites frire dans du beurre rafiné; étant
frit, d’une belle couleur, vous pliez une ferviét-
te fur le plat que vous voulez fervir, dreflez-le
deflus , & fervez chaudement : vous: pouvez
auffi le faire frire dans du fain-doux pour les
jours gras, & dans de P'huile pour les jours mai-
gres; les Carpes & les Brochets, doivent étre
marinez avec vinaigre, fel, poivre, fines her-
bes, &c.

Aloijettes & I’ Angloife.

Ayez des Aloiiettes, plumez-les, & les éplu-
chez bien proprement: enfuite, vous les trem-
perez dans de P'auf bitu, & les panerez les
unes aprés les autres; vous les embrocherez fur
un hatelet, & les ferez cuire & la broche , &
les fervez pour Roét.

A 4 - CHA-
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R T et
CHAPITRE IL

Des Entrées de Poulets.

Poulets farcis aux Ecrevices & la broche.

PRenez des Poulets, épluchez-les bien propre-
ment , -flambez-les, vuidez-les de méme,
paflez les doigts entre la peau & la chair; 6tez-
en Peltomac, & faites enfuite de la chair de
Teltomac une farce de cette maniére. Prenez
de la graifle de beeuf, du lard blanchi, une te-
tine de veau blanchie, de la chair de Poulet,
quelques champignons, des truffes, ou des
mouilerons, i vous en avez,aflaifonnez de fel,
poivre, fines herbes, fines épices,dela mie de
pain, cuite dans du lait, ou dans de la créme;
un couple d'ceufs cruds, le tout bien haché,
& de bon goit. Vous mettrez une partie de
cette farce dans le corps de vos Poulets, &
enfuite un petit ragoQit des queués d'Ecrivices,
& mouflerons, avec un peu de coulis d'Ecres
vices; enfuite , remettez la farce par-deflus,
& fermez bien les deux bauts ; faites-les re-
faire dans une cafferole avec du beurre, fel,
poivre, perfil ; & ciboule, & faites principale~
ment quils foient bien blancj paflez enfuite
une brochette aux travers des cuiffes des Pou-
lets, & attachez-les ala broche, & enveloa
pez-les de bardes de lard, & du papier bien
ficelé, & les faites cuire & petit feu: Lors-

qu’ils
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wils feront cuits, tirez-les , & les débar-.

ez, & les dreflez proprement dans e plat
fur lequel vous les voulez fervir; mettez-y en-
fuite unragoiit de queués d' Ecrevices par-deflus ;
fervez-les chaudement pour Entrée. Vous pou-
vez fervir une autre fois vos Poulets en met-
tant par-deflus un coulis d’Ecrevices 4 la place
des queucs. :

Poulets aux Ecrevices d'une autre fagon.

Prenez des Poulets, flambez-les, épluchez-les
bien proprement , & les vuidez de méme; met-
tez enfuite les foies fur la table avecun peude
lard rapé, perfil, ciboule, fel, poivre, fines herbes,,
fines épices, champignons , & truffes, {i vousen
"avez, & un morceau de beurre; hachez le tour,
mettez-le dans le corps de vos Poulets, &
faites-les refaire dans une caflerole avec un
morceau de beurre, perfil en branche, & ci-
boule, fel, poivre , & fines herbes; quand vos
Poulets font bien blanchis , mettez-les 3 la
broche, & envelopez-les de bardes de lard,,
& de feiiilles de papier ; lorfqu'ils feront cuits,
dreflez - les dans leur plat, & y mettez un ra-
golt comme il eft dit dans I’article précedent,
ou bien un coulis d’Ecrevices. Une autre fois,
au lieu de hacher les foies de vos Poulets, cou-
pez-les en quatre, ou en {ix morceaux, avec
quelques autres foies, & des queuds d’'Ecrevi--
ces, du lard rapé, perfil haché, ciboules, fel,
poivre, fines épices, fines herbes; le tout mélé
enfemble: metrez dans le corps de vos Pou-,
lets, & blanchiffez-les comme cy-deflus: lors-
qu’ils feront cuits, dreffez - les dans leur plat, &
- Ay met-
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mettez-y un coulis d’Ecrevices, & fervez chau~
dement.

Poulets aux Huitres.

Prenez des Poulets, flambez-les , épluchez-
les proprement, & vuidez-les; coupez-en les
foies par morceaux avec une douzaine d'Hui-
tres, & un morceau de beurre; affaifonnez ces
foies, avec du fel, poivre, fines herbes, fines
épices, champignons , perfil, ciboules, & mettez
le tout ‘dans -une caflerole que vous laifferez
un moment fur le feu; enfuite, mettez-les dans
le corps de vos Poulets, & faites-les refaire
comme il eft dit ci-deflus. En les mettant &
la broche, bardez-les avec des bardes de lard,
que vous couvrirez avec des feiiilles de papier;
ayez enfuite un ragofit d’Huitres tout préc, pour
quand vos Poulets feront cuits ; voici la maniére
de le faire. Prenez deux douzaines d’Huitres,
faites- les blanchir a I'eau boiiillante, & remet-~
tez-les enfuite dans I'eau froide; 6tez-en les
durillons, & les ayant fait égoliter, mettez-les
dans une caflerole avec une cuillerée d’effence
de jambon , fuivant que vous jugerez a pro-
pos; car {i vous n'avez qu'un Poulet, il n’en
faut pas tant; faites-la boiillir fur le feu: &
d’égraiflez-1a bien, & l'ayant enfuite gofitée ,
mettez-y vos Huitres, & changez-les de caf-
ferole: quand vos Poulets feront cuits, met-
tez-y votre ragoiit par-deflus avec un jus de
citron, & ayez foin qu’ils foient de bon goft,
& fervez chaudement pour Entrée,

Poy-



" MODETRNE ° 11
Poulets aux Huitres , au coulis d’Ecrevices.

Prenez des Poulets, & les accommodez
comme cenx ci-deflus, avec cette difference,
quau lieu de mettre une .eflence de jambon,
vous employerez un bon coulis d’Ecrevices
que vous mettrez par- deflus, & le fervirez
chaudement pour Entrée.

Poulets aux Huitres, & Ja Hollandoife.

Ayez des Poulets, accommodez comme
ceux-ci-deffus; faites-les cuire 2 la broche , &
lorfqu’ils feront cuits, faites votre ragoic d’Hui-
tres, de cette maniére. Blanchiflez vos Hui-
tres en telle quantité que vous jugerez a pro-
pos; étant blanchies, épluchez-les barbes &
otez-en les durillons.. Mettez dans une caflero=
le du bon beurre; une pincée de farine, une
gofite de jus, afluifonné de fel, poivre muafca-
de, & un filet de vinaigre; mettez enfuite, la
caflerole fur le fourneau; la faufle étant liée,
jettezzy vos Huitres, & obfervez qu'elles foient
de bon gofit: lorfque vos Poulets feront cuits,
dreflez-les dans leur plat, verfez-y le ragoit
d'Huitres par -deflus, & fervez chaudement.
Une autre fois, faites feulement blanchir vos
HHuitres dans leur eau, que vous gardez, €plu-
chez-les comme ci-deflus; & Peau étant repo-
{ée, mertez-en une partie dans une caflerolé
bien étamée, avec un couple danchois ha-
chez, & un peu de jus; faues-les, enfuite,
botiillir, & y mettez vbire beurre, dont il faut
quan morceau foit manié dans la farine; la
faufle érant liée, jettez-y vos Huitres , -étant
preét a fervir, dreflez vos Poulets, & mettez le

Td=
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ragofit d’Huitres par-deflus, avec un jus de ci-
tron, & fervez chaudement pour Entrée. Une
autre fois, vous pouvez mettre du perfil blan-
chi, & haché; & une auwre fois des citroms
coupez en petits dez. :

Poulets aux Huitres, a da Flamande.

Prenez des Poulets, accommodez-les com-
me ci-devant, faites vOtre ragoQt de la manié-
re qui fuit; faites blanchir vos Hauitres dans leur
eau que vous garderez; €pluchez-les comme les
autres ci-devant; mettez une partie de leur eau
dans une caflerole, avec quatre jaunes d’ceufs,
un morceau de beurre, perfil, eftragon, le
tout bien blanchi, & haché, citron coupé en
dez, un anchois haché, fel, poivre mufcade,
& vos Huitres ; mettez-les fur le feu; mais pre-
nez garde que la faufle ne tourne pas ; vos Pou-
lets étant cuits, débrochez-les, & détachez les
alles, & les cuiffes du corps, & cifelez-en lef-
tomac, & l'écraflez entre deux plats; enfuite,
mettez vbtre rago(it d'Huitres par-deflus vos
Poulets; voyez que cela foit d’un bon goit, &
fervez chaudement pour Entrée,

Poulets & la Monmorenci.

Prenez des Poulets, flambez-les, vuidez-les,
troufez-1és, & les faites refaire fur la braife; en-
fuite, faites-les piquer de petit lard, étant pi-
quez, fendez-les fur le dos, & mettez un petit
ragoiit de ris de veau, champignons, truffes, {i
vous en avez , & quelques culs d'artichanx;
meitez-les cuire dans une caflerole avec des bar-
des de l'art , de jambon, & de veau; mettez-

les
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les cuire ; étant cuits , tirez-les, & y mettez
une cuillerée de boiiillon; faites-le boiiillir un
peu;; enfuite, paflez ce boiiillon dans un tamis
de foie, & le dégraiffez bien ; remettez ce
boiiillon fur le feu, & le laiffez boiiillir jufqu'a
ce quil devienne en caramel; enfuite, met-
tez-y vos Poulets, & mettez le .lard dans le
caramal, & le mettez fur des cendres chaudres,
afin qu'il fe glace comme il faur ; étant préc
a fervir, mettez une eflence de jambon, ou
bien une faufle  I'ltalienne dans vétre plat, &
enfuite vos Poulets par-deflus , & fervez chaude-
ment pour Entrée.

Poulets & I’ Achia, & Ia brocke.

Prenez des Poulets, flambez-les, épluchez~
les & les vuidez proprement; mettez les foies
fur la tahle, avec du lard rapé, perfil, cibou-
les, fel, poivre, fines herbes, fines épices, un
morceau de beurre, bien haché enfemble; en-
fuite, mettrez le tout dans le corps de vos
Poulets, & les faites refaire dans une caflerole
avec de bon beurre , perfil en branchesy ci-
boules , fel, poivre, fines herbes, & fur-tout
qu'ils foient bien blancs, & bien ronds, mettez-
les a la broche, & les pliez de bardes de lard,
& de papier; & les faites cuire. Une
autre fois vous ne hachez point vos foies,
vous les coupez feulement en quatre ou cing,
avec quelques autres, & des filets de I’Achia,
& affaifonnez comme les autres ci-devant. Pre-
nez de I’Achia, autant que vous jugerez a pro-.
pos, coupez-les en filets, & les faites blanchir
a l'eau botiillante; étant blanchis, mettez-les
dans l'eau froide; enfuite, mettez - les égo&igerr

ur



