Oui aprend & donner toutes fo -

DE.REP N

En Gras & en Maigre > d'une’ maniére plus d
 que ce qui en a été écrit jufqu’a prefenﬁp
DIVISE' EN QUATRE VOLUMES
Orné de Figures en Tailles-douces ,
=D E-D I F
A Son Alte[e Sereniffime,

MONSEIGNEUR LE PRINCE

D’ORANGE ET DE NASSAU, &tc
PAR LE SIEUR

VI\ICLNT LA CHAPELLE,
~ Son Chef de Cuifine, & ci-devant de
MYLORD CHESTERFIELT.

TOME QUATRIEME.
R
E N

L SIV]

wetd HATE,

Imprimé chez ANTorNE DE GroorT,
Aux dépens de L’ AUTEUR. & ce vend,

b

Chez ANTOINE VAN DOLL L1bra1re %

M. DCC. XXXVIL



%emesmmﬂ@mmme m@mﬁe@m@mmﬁ
SHOQOGDOROGO@GGHRS

%UUE@@@M‘Z&)Q&@Q a@@um@uw@

(e AT ENESESEN e GO6BEAEDEEEEENBOEEEE6EED

LE CUISINIER
MODERNE,

Q}u zzprem’ a [ZOWZM’ toutes _/5r1fes de
Repas en gras 69 en maigre, 4 Yune.
maniere plus délicate que ce’ qui en

a eté ecrit jufgu’a ])mjém‘.
S s S s MG OB SR RGN
CHAPITRE PREMIER
* Des Potages Malgres

i i ‘;,"JI

Mztonnrzge pour toutes fai z‘es a’e Pomges
a ﬂngres. "‘, ‘

PR M%Ettez le foir utie marmite au f'eu
gﬁkﬁ X6 avec de lean ; mettez-y de gros

- &E 'pois” fecs , felon la grandeur de

L= Votre marmite; ajolitez-y des ca-
Sdgs rotes, panais, celeri, choux ,
" porreaux , navets , ognons; &
gquelgques clous de giroffe.. Faites- boul]hrﬂé!ire
marmite , &_la laiffez. devant le feu, jufguan

Tome IV, A jen-

-



= LE CUISINIER
leéndemain matin, que le tout fera cuit. Reti-
-rez votre marmite ,& la laiffez répofer. Prenez,
‘enfuite, des carotes que vous couperez en deux,
avec des panais & des ognons entiers. Meutez
Ie tout dans une caflerole avec un morceau de
beurre. Allumez un fourneau; mettez votre caf-
ferole deflus & la couvrez. Ayez foin de la re-
‘muer de tems en tems; & quand vos racines
auront -pris une belle coulear, moiiillez-les de
votre botillon dé pois. Vos racines étant motiil-
¥es , metrez- les dans une marmite avec leur
boiiillon, & achevez de remplire vtre marmite
davec votre bofilllon de pois. TFaites-Ia botiillir
tout doucement, & laflaifonnez ; mettez-y un
paquet de celerl, un de porreaux, un de raci-
nes de perfil, une mignonnette: Si vous avez
des carcafles de poifléns , vous les pouvez met-
tre dans cet empotement : Toutes fortes de poif-
fons font bons pour ce Mitonnage, pourvil qu’ils
ne fentent point la bourbe. Ce boiiillon eft bon
pour toutes. fortes de Potages maigres, & pour
moiiiller toutes fortes de coulis maigres , & Po-
tages aux herbes, aux ognons, aux choux, &
aux nentilles, c’eft la mére nourrice de tous les
Potagés maigres, & pour moiiiller des Potages
aux navets ; & le botillon des oilles ne fe peuvent
faire autrement. I1'n’y a que la difference des
coulis qui en fait la diftinétion.

Potage aux Nentilles, & la Provengale , &
- Dhaile.

‘Prenez des Nentilles bien éplachées ; l'avez-
fes', & les mettez cuire avec du boiiillon de pois.
Erant a moitié cuites, mettez-y an verre de bon-
S , ' ne
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ne huile , une douzaine de gouffes d’ail, quel-
‘ques ognons , *& un qui foit piqué de clous de
girofle, une cuillerée de bon jus maigre, & deux
verres de vin de Champagne. Vos Nentilles
étant cuites , tirez-les ognons qui font dedans,
& les dégraiflez bien, & leur donnez le golr
qu'il faut. - Prenez garde qu'elles ne foient pas
trop liées. Prenez, enfuite, des croiites de
pain , que vous couperez bien minces , & en
garniffez le fond de vétre plac: mettez-y une
demi- cuillerée du clair de vos Nentilles avec
un peu de jus: Faites-les bien mitonner, & atta-
cher au fond de vétre plat, avec un chapon de
pain en méme tems. Garniflez le bord de vdtre
platde pain frit, mettez-y vos Nentilles, & fervez
<haudement.

Potage aux Choux & I’buile s & la
Provengale.

. Faites blanchir des Choux, & les mettez dans
une marmite fans les ficeller. Mettez-y une de-
mi-douzaine d’ognons, autant de carotes, qua-
tre goufles d’ail , un bon verre de bonne huile’,
& une cuillerée de jus maigre. Rempliflez v6-
tre marmite d’un boiiillon'dé¢ ‘pois, & faites bien
cuire vos Choux. Ertant cuits, tirez les caro-
tes, les ognons, & les dégraillez bien. Prenez,
enfulte, du pain & Potage qui foit chapelé ; le-
vez les crofites , & les mettez dans une caffe-
role avec du boiiillon aux Choux ; faités bien
mitonner votre Potage, & érant mitonné, dref-
fez-le dans un plat; mettez les Choux autour de
vétre Potage , avec un.chapon de pain deflus,
& achevez de le moiiiller de voue bogillon , &
fervez chaudement, R

Az Po
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ST Patage e Soles.

Prenez des %Ies quz foient d’une belle qua~
_Jne & bien ﬁa;cl;es , il faar les ratffer, &
bien laver; fi elles font petites y prenez.en deux
rpour. farcir ; 3 fi elles font grandes, vous n’en

rendrez qu'une pour mettre au milieu de votre
-Eotage ; tirez-en Varréte du c6té de la tére. 1l
faut prendre un peu de cette chair, & de la
«chair de carpes, quelques ch(nnplgnons un peu
.de perfil, & ciboules hachées, aﬂéufonnez de
‘poivre ;. de fel, fines herbes; & fines épices.,
.deux outrois jaunes d'ceufs cruds, gros comme
n ceuf de mie de pain cuite dans de la créme:
hachez bien le tout enf'cmb e, & farciffez-en les
Soles; frotez une tourtiére ou plat dargenc
de heugre frdis;y dflaifonnez de poxvre de fel,
& arrangez les Soles dans la tourtiére ou p!at,
les arrofez de beurre fondd, les affaifonnez def
Jus comme deflous, & les falces cuire au four
.oy fous un couvercle 5 qu'elles prennent une bel-
k, coulenr. Faites frire trois & quatre Soles ;
‘étant frites, en Otez les filets, & garmﬂ'ez le
Porage: prenez un pain a Potage, & en levez
Jes croites., & les faites mitonner dans une
_cafferole ; éranc gmtonnees, merttez dans vorre
pat le Potage ,” & véire coulis par-deffus,
& vos So]es, & fervez chaudement. Vous
‘trouvérez la maniére de faire le couli, au Chas
pm'e des Couhs.

Croutes aux Nentz/les

Prenez un ‘pain rond, le coupez en deux, &
Otez la mie, & mettez dans un petic plat vos
. crofi~

-
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croiites, & les mitonnez d’un botiillon de poiflony
ou de vétre mitonnage , & les faites mitonner

gu'elles s’attachent au fond .du plat 5 éeant atta.
chées, mettez par-deflus un. coulis de Nentilles,
& le fervez chandement ‘pour un petit Porage.
Vous trouverez la maniére de faire ce coulis, au
Chapitre des Coulis. Ponages de Nentilles
en maigre, fe font tous dc. méme; la difference
quil'y a, on léve les Crotites.d’an Pam que¥on
fait mitonner dans une caflerole, & dreffcr dans
Ié plat avec le couhs c1 deffus. '

4

PO!age de Lait d’Ammzdesv ,

Prenez age livre ou deux d’Amandes, feloh
la grandeur de vorre plat, *& les ayant-bien
échaudées, pﬂez les tout d'un tems, en lesatro<
fant d’'un peu d’eau; étant bien pilées, il faut
avoir une caflerole fur le feu avec deTeau, qui
foit tiéde, & fort peu de fel: vous verferez
cette eau dans vOtre tortier , & paflerez le
tout par I'écamine deux ou trois fois ; enfuite,
mettez ce Lait dans une marmite qui "foit bien
nette, avec un bon morceaun de fucre, & ca-
nelle en baton, & faites cuire le tout petit 2
petit: pour dreller vorre Potage , coupez de
la mie de pain en tranches, & les arrangez
proprement dans le plat ;' & quand elles feront
fechées i I'air du feu, faites mitonner votre Po-
tlge du méme Lait; & brant prét a fervir, ar-
rofez-le autant qu'il eft néceflaire. Une autre-
fols, faites bollillir environ deux pintes d’eau
dans uge marmite, & y metant la fhie d’un
petit pain, avec des Amandes, & affaifonnez
de fel, fucre canelle,, & le faites mitonner danrs
la meurmit,e-> enfuitc, le- paﬁLr 4 I'éramige, &

A3 faites
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faites mitonner des mies de pain, comme ci-de-
vant, & achevez de le mettre avec vbtre cou-
lis &’ Amandes ; étant paflé, fucrez-le par-deflus.
On le peut garnir, {i 'on veut, avec des Aman-
des 2 la praline, ou des mies de pain frites, ou
bifcuit de Savoie.

Pour un Potage de fanté, Bourgeois.

Faites cuire deux litrons de pois verds, fecs,
mettez-les dans une marmite, & la rempliflez
d'eau , & les faites cuire; étant cuits, paflez
le boiiillon , & le mettez dans une pafloire ;
remettez le tout dans la marmite , & y mettez
huit 4 dix ognons, un paquet de carotes, &
un de panais, gquelques racines de perfil, un
couple de cuillerées de jus d’ognons, & affai-
fonnez de' fel; faites bouillir le tout enfemble:
mettez-y dans la faifon, de la chicorée , & un pa-
quet de celeri. Une autrefois, des laitues ,
une autrefois, des concombres; enfuite, vous-y
mettez de l'ozeile, & du pourpier, & un
bouquet de cerfeiiil. Voyez que le boiiil-
lon foit d’un bon gofit. Mitonnez des crofi-
tes dans le plat que vous voulez fervir :
étant mitonnées , achevez de le moiiiller de
botiillon, & garniflez de la garniture, felon la
faifon, que vous jugez a propos, & mettez du
botillon par-deflus, & mettez un chapon de
pain au milieu, & le fervez chaudement.

Potage d’Ognons, au blane.

Prenez deux 2 trois douzaines de petits Ognons,
coupez-en les deux extremitées, & les mettez
: dans

e e e il

.
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dans de I'eau, & les faites blanchir dans deleau
boiiillante; étant blanchis, tirez-les, & en levez
les premiéres peaux; & enfuite , les empotez
dans une petite marmite, & les moiiillez d'un
boiiillon de votre mitonnage, & les faites cuire.
Faites un coulis blanc de cette maniére: Pre-
nez deux onces d’Amandes douces , & les pilez
dans le mortier, les arrofant de tems en tems
de lait; y ajofitez trois 2 quatre jaunes d’ceufs
durs, & un peu de mie de pain trempée dans du
boiiillon, ou du lait: le tout érant bien pilé en:
femble, tirezle du mortier, & le mettez dans
une €ramine fur un plat avec deux ou trois cuil-
lerées de boiiillon de vbure mitonnage ; paflez
le tout 3 I'étamine , & le tenez chaudement dans
une petite marmite.. Prenez un pain,levez-en
les crofites, que vous ferez mitonner: étant mi-
tonpées , garniflez le plat d’'un cordon d'Ognons,
& dreflez-le dans vétre plar, & mettez le cons
lis blanc deflus, & le fervez chaudement. Une
autrefols, vous pouvez mettre un coulis blanc
comme au Potage de Soles. _ 4

POz‘ages de Nentilles.

Mettez cuire des Nentilles avec un boiillon
de pois. Prenezune cafferole , & y mettez gros
comme un ceuf de beurre, un ognon coupé par
iranches, une carote, un panais; mettez le toug
dans une caflfernle avec un morceau de beurze,
& le paflez quelques tours fur le feu, qu’il pren-
ae une belle couleur 5 étant un peu rovx,
motiillez-le d’un boiiillon de poiffon, ou de vor
tre mitonnage, felon la quantité que vous voulez
faire de coulis: affzifonnez-le de deux ou trois
clous, d'un peu de bafilic, de perfil, ciboules

A 4 ens



3 LE CUISINIER
entiéres , un couple. de rocamboles , des champi-
gnons, {i vous en avez, & quaelques troiites de
pain ; laiffez* mitonner le tout enfemble. ' Les
‘%\Tentilles érant cuites, pilez-les , & les vuidez
dans la caflerole ot eft le coulis, & les laiffez
mitonner ; enfuite,’ paflez le coulis 2 étamine,
& le vuidez dans une marmite pour le tenir chaud,
& y mettez une cuillerée d’argent de Nentilles
entiéres, que vous aurez foin de garder: faites
mitonner du pain, avec du boiiillon de vétre
mitonnage : Voyez que le coulis de Nenulles
foit d’un bon golt, le verfez fur véire Potage,
& lefervez chaudement avec un chapon-dé pain
dans le miliew, - '

Potage d’Ecrevices,

. Mitonnez des crofites d’un ‘boiiillon de votre
mitonmage , & leslaiffez attacher au fond du plat,
& mettez deflus un petit chapon de pain; met-
tez un coulis-d'Ecrevices par-deffus, & les fer-
wvez chaudement. I’on trouvera la maniére de
faire le coulis, au Chapitre des Coulis.

Potage 4 la Purée verte.

Mitonnez des croiites d’un botillon de vitre
mitonnage , & les laiffez attacher au fond du plac:
mettez un chapon de pain dans le milieu, met-
tez une Purée verte qui foit d'un bon goflit, par-
deffus , & les fervez chaudement. L’on rrouvera
Ja maniére de faire la Purée verte , en maigre, ag-
Chapitre des Coulis.

Po-
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- Potage aux Choux.

Prenez des Choux de Milan, ou autres, les
coupez par la moirié, & lesfaites blanchir étant
blanchis, retirez-les, & les mettez dans de 'eau
froide; preffez-les bien, & les ficellez en deux
ou trols paquets, & les empotez dans une mar-
mite, de la grandeur quil faut pour le Potage
quon veut fervir, & y mettez une dovzaing
d’ognons, de carotes, panais , & racines de
perfil, & les moilillez d’un boiiillon de pois,
comme il eft marqué a larticle du mitonnage,
& les affaifonnez de clous, & de fel, & mettez
la marmite {ur un fourncau cuire; étant i derni
cuits , metrez-y deux cuillerées de jus d’ognons,
un morceau de beurre rouffi, & I'achevez de fai-
re cuire; étant cuit, voyez qu’il foit d’'un bon
golit, & prenez un pain a Potage, enlevez les
crotites , & les mettez dans une caflerole, & les
faites mitonner du botilllon de Choux; étant mi-
tonnées, dreffez-les dans vétre plat 2 Potage:
metrez-y dans le milieu un chapon de pain, t-
rez les paquets de Choux de la marmite, & en
faites une bordure proprement autour du plat,
pour garnir le Potage. Voyez que le boiiillon
ait bel «il & de bon golt; en mettez ce quil
en faut deflus, & le fervez chaudement.

Potage de Cardes,

Prenez des Cardes que vous avez faits cuire
pour des Entremérs ,” garniffez des plus belles le
bord de vétre Potage, & des autres ; vous les
coupez en filets, & les mettez dans une petite
marmite , avec un coulis de carpes ou d’écrevi-
ces; prencz un pain & Porage, & enlevez les

' Ay crofi
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crofites, & les mettez dans une caflerole, moiiil-
lez-les de vo6tre boliillon de mitonnage maigre, &
les faites mitonner;étant mitonnées, dreflez:les
dans le plat, que vous avez garnis de Cardes,
& y mettez un crofiton de pain dans le milieu,
& Varrofez de boiilllon; enfuite, mettez votre
coulis par-deffus, & fervez chaudement. Vous
trouverez la maniére de faire ce coulis, ay Cha-
pitre des Coulis,

Potage au Lait.

Prenez de bon Lait, & le mettez dans une
caflerole ou marmite, avec du fucre, la quan-
tité quil en faut, un morceau de canelle en
biton, & une feiiille de laurier amer, un pen
de fel , & le mettez fur up fourneau ; lorfqu'il
veut commencer 2 botillir, delayez fix jaunes
d’ccufs frais, avec un pen de Lait, & les paflez
dans une étamine , & les tenez chaudement:
coupez des mies de pain bien minces, & les
faites fécher un feu. Arrangez au fond du
plat les tranches de mie de pain féches, &
les mitonnez du Lait boitiilli; étant mitonnées,
mettez votre liaifon de jaunes d’ceufs par-def
fus, & fervez chaudement. On peut garnir le
Potage de bifcuits on de meringues. Lorfque
vous ne voulez pas le lier d’'une liaifon de jau-

- nes d'ceufs, pilez une demj livre d’amandes dou-
ces, les arrofant de Lait; érant bien pilées,
paflez-les dans une étamine avec du Lait bodiilli,
&un peu de fucre, & une écorce de citron verds ;
étant paflées, mettez - les dans une caflerole, &
les faites chauffer , & les mewez deflus le Pota-
ge, le garniffez, & le [ervez de méme que ce-
lui ci-devant, .

Po-
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Potage de Citroiiille , au Lais.

Coupez la Citroiiille en dez, bien'menus, &
les paffez 4 la caflerole, avec de bon beurre,
aflaifonné de fel, perfil en feiiilles, & fines her-
bes; mettez-les dans un pot de terre, avec du
Lait boiiillant, & les dreffez fur des crofites
mitonnées, & garniffez le Plat de pain frit.

Potage de Perches , au blane.

Prenez trois & quatre Perches, vuidez-les,
& les lavez; mettez-les cuire a 'eaun.& au fel;
étant cuites, Otez-en la peau proprement; gar-
dez-en la plus belle, & o6tez la chair des au-
tres: prenez deux douzaines d'amandes douces,
pelez-les , & les pilez dans le mortier, les ar-
rofant de tems en tems d'une golite d’ean ;étant
bien pilées, mettez-y la chair des Perches que
vous avez defoflées, pilez bien le tout enfem-
ble: coupez un ognon, un peu de panais par
tranches, & les mettez dans une cafferole, avee
un peu de beurre, & les paflez fur le fourneau
quelques tours, & qu'il ne foit point roux; met-
tez-y un peu de perfil, & ciboules-entiéres, &
le motillez d’un boiiillon de poiflon , ou bodillon
de pois qui n’ait point de couleur; mettez-y la
grofleur d’'un ceuf de mie de pain, quelques cham-
pignons , {i vous en avez, tant-foit-peu de bafi-
lic; faites mitqnner le tout enfemble: enfuite,
tirez.les, & y mettez vos filets de Perches, &
amandes qui font pilées, dans la caflerole, &les
paffez dans un étamine; étant paflées, vuidez-les
dans une marmite - ou terrine : mitonnez des
crodtes d’un botiillon de vdtre mitonnage;étant
mitonnées, prenez la Perche, & la dreffez an

miliew
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milieu dp Potage : garnifez le Potage d’un cor-
don de laitances de carpes, {i vous en avez,
ou de filets dé Perches; & obfervez que vbtre
coulis foit d’un bon ‘goiit, & qu’il foit chaud,
& le mettez fur le Potage, & le fervez chaude-
ment. Le Potage de vives, & de brochets fe
font de la méme maniére que celui de Perches,
qui eft marqué ci-deflus.. Vous pouvez faire un
Potage de turbéts, carlets, plies, limandes, bar-
bués, de la méme maniére; il 0’y a que les poif=
fons qui diftinguent, '

* Potage de Carpes farcies. . .

Prenez un couple .de Carpes, qui ne foient
pas trop grofles, écaillez-les, & en 6tez la
peau, & les defoflez ; mettez la chair de la
Carpe fur une table, avec un peu de perfil, &
de ciboules hachées, quelques champignons,
du beurre frais; aflaifonnez de fel, poivre fi-
nes herbes, & fines ¢épices ; hachez bien le
tout enfemble; mélez-y trois & quatre jaunes
d'eufs cruds, & la grofleur de deax ceufs de
mie de pain cuite dans de la créme, ou du lait;
hachez bien le tout, vuidez les carcarfes des
Carpes, & en coupez les bouts de la queud;
fourrez une tourtiére de beurre, & y mettez un
peu de fel; enfuite, y arrangez les deux carcaf-
fes de Carpes, & y mettez par-deflus la farce:
trempez un coiteau dans de I'ccuf batu, & frot-
tez avec le cofiteau deflus, pour rendre bien uni
la farce, & lui faites prendre la figure de la
Carpe: prenez garde de ne point metire de far-
ce fur la téte, arrofez-les de beurre fondu, &
les panez d’une mie de pain bien fine, & leur
faites des marques par-deflus, avec la pointe du

cou-
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cofiteau, & le mettez cuire au four, ou fous un
couvercle, & faites mitonner des crofites de
pain du boiiillon de mitonnage, & mettez du
coulis de votre Carpe, & vous trouverez la ma-
niére de le faire, aun Chapitre des Coulis de
Carpes. o o

. Potage de Barbottes , autrement , apellées
Lotzes. '

- Prenez des Lottes, & les limonnez; étant
bien limonnées, &. bien blanches, mettez-les
dans une caflerole avec un verre de vin blanc,
& laffaifonnez de fel, poivre, clous, ognons
coupés en tranches, & un morceau de beurre,
& les moiiillez d’ean, & les faites cuire ; érang
cuites, ‘gardez- en les deux plus belles pour
mettre deffus votre Potage , & levez les autres
en filets, & en garniffez le bord de votre plat 4
Potage, & gardez les foies pour mettre deflus
vétre Potage; prenez un pain i Potage, & en
leveg les croiites, & les mettez dans une caffe-
role: paflez vétre boiiillon de mitonnage mai-
gre; motillez vos crofites, faites mitonner vé-~
tre Potage: étant mitonnées, dreflez-les dans
leur plat, & mettez les deux Lottes que vous
avez gardez par-deflus vétre Porage, un cou-
lis d’écrevices, ou bien un coulis de Car-
pes, ou bien un coulis blanc, dont vous trou-
verez la maniére de faire ces coulis, au Chapi-
tre des Coulis.

Potage de Brochets , aux Huitres.

Prenez un Brochet, vuidez-le, & le coupez
. * Par
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‘par la moitié, mettez-le dans une caflerole avec
quelques tranches d’ognons; aflzifonnez de fel,
‘poivre, clous, & le faites cuire, & le coupez
-par morceaux ; mettez dans une caflerole un
morceau de beurre , quelques tranches d'ognons,
& carotes; enfuite, mettez-y votre Brochet;
couvrez votre caflerole, & la mettez deflus le
feu tout doucement: quand il commencera a
prendre couleur, moiiillezde de botiillon mai-
gre; enfuite, faites rouflir une petite poignée
de farine, & la mettez dans véire caflerole ou
eft votre Brochet, & laflailonné de bafilic,
quelques tranches de citron, & le faites cuire; -
érant cuit , dégraiffez-le bien: obfervez quil
foit d’en bon gofit; paflez-le & 'étamine , ou dans
un tamis de fole; érant paflez, mettez-le dans
une marmite, & le venez chaudement. Prenez
des Huitres fufifamment pour garnir vétre Po-
tage, & les faites blanchis; étant blanchies dans
del’eau, retirez-les 'une aprés'autre,, & les tenez
dans une caflerole chaudement, avec un peu
de boiiillon. Prenez un pain a Potage, & en
fevez les crofites , & les metrez dans une caflero-
le, & les motiillez de v6tre boiiillon maigre, &
fes faites mitonner;€étant mitonnées, dreflez - les
dans leur plat, & garnifez le bord de véire Po-
tage des Huitres épluchées avec vétre Brocher;
mettez-le deflus votre Potage, & wvbtre coulis
par-deflus, & fervez chandement, & obfervez
que votre coulis foit d'un bon goir. Une au-
trefois , vous pouvez y mettre un coulis d'é-
crevices. Une autrefois, un coulis blanc.
Vous trouverez la maniére de le faire au Cha-
pitre -des Coulis. Vous pouvez faire un Pota-
ge d’Anguille dans ce méme gofit ;au lieun d’Hui-
tes, vous pouvez vous fervir de filets d’Ax}l-

guil



