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Quiapprend a ordonnertoutesfortes
de Repasen gras & en maigre, les
Ragotits les plus délicats & les
plusa lamode, & toutes {ortes de
Parifleries.

Régles & modéles de Table pour lera

* donnance des fervices.

FlOmmE les exemples tou-
| chent plus que toutes cho-
=22 {es, jajoute ici des figures
aux regles que j’ai a donner pour
apprendre 4 bien difpofer un fervice,
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Ce font plufieurs menus que jai
dreflés, & chaque menu a fa rable
& les plats rangés deflus comme ils
doivent écre dans toutes les régles ;
& des entrées, potages, entremets
des plus délicats & des mieux choi-
{is. .

Pour qu’un repas foit dans fa der-
niere perfetion, & que tout le mowu.
de puifle trouver ce qu'il fouliaite
felon fon gotit, il faut qu’il y aitde
toutes fortes de ragofits, potages ,
entrées, & entremets, aux roux,
aux blonds, aux blancs , de braifes,
de grillades, de fritures, de four,
de broche, fanscependant sembar-
raffer Pefpric de ragofits hors de na-
ture ,comme il s’en trouve quelque-
fois 5 mais de bonnes entrées que
tout le monde puifle manger.

Il faur remarquer al’égard des po-
tages, qu’ily enait lamoitié en beau
bouillon clair, que I'on appelle po-
tages de fanté, {oit avec des petites
herbes ou autres , & 'autre moitié
en:coulis , mais fort légers , afin
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qu'ils ne paroiflent point plutde ra-
gofits que potages , & fans étre trop
chargés de viandes.

ATégard des entrées, il faur qu’il
y en ait lamoitie en grofles viandes,
quifont viandes de boucherie, & au-
tres, comme beeuf, veau, mouton,
iflus de veau , pieds , langues &
queués de mouton, en porc frais,
petit {alé, faucifles, andouilles, bou-
dins ; & l'autre moitié de menus,
c’eft-a-dire, petites viandes délica-
tes; comme poulets, poulardes, pi-
geons, dindons , dindonneaux, ca~
nards , canetons; en gibiers, per-
drix, perdreaux , cailles, faifans &
lapreaux.

Il faut que le rétfoit compofé de
moiti¢ blanc & moitié noir, en gi-
bier & volailles , de piqués & de bar-
dés. ‘

A I'égard de Pentremerts, il faut
quil y en aitun tiers en viandesfroi-
des , & petits ragours-de viandes
chaudes.

Un tiers en ccufs & 1égumes.

A ij
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Et Pautre tiers en fucrerie.

Comme par exemple, dans neuf
plats d’entremets , je fervirai une
daube ou pité, un plat de foies gras
en ragott , & des pieds a la fante
Menehou.

En légumes, je mettrai un plat
d’afperges, un pain aux mouflerons,
& un platd’eeufs pochés au jus.

Enfucre,je mercrai une tourte de
péches,une créme brulée, & un plat
de beignets. '

A légard dela différence qu’il ya
«du matin au foir pour le fervice,
c’eft que les potages de crofites, &
les entrées de grillades de porc frais
& de petits patés, font plucde duma-
tin que du foir. '

Ondoitfervir le {oir plus de vian-
des en menus que.de boucherie. ;
parce que les viandes de boucherie
font plusindigeftes & plus pefantes
fur 'eftomac que lesautres, comme
écant plusdures & plus vieilles.

Il faut que le Maftre-d'Hotel re-
marque que sl y a des Princes-ou
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Princefles , ou Etrangers que l'on
veuille confiderer dans une table , il
leur doit relever des petits plats de
tems en tems, & particulierement
lorfqu’ilsne mangent pas, en leur te-
nant toujours de bons petits ragotits
tout préts 2 leur fervir.

Le Mafltre-d’'Hobtel fera fes me-
nus comme ils font marqués aux
tables fuivantes , en expliquant la

uantité de piéces de viandes qu’il
?aut pour une entrée , &la fauffe &
ragotit qui’ convient le micux aux
viandes, jufques prefqu’a la derniere
chofe qui finic une entrée; parce

ue les Officiers qui font quelque-
?ois prefles dans un repas, & acca-
blés d’un grand feu , font bien-aifes
de {e rafralchir la mémoire par leurs
menus qui finiflent leurs encrées ,
jufqu’a un jus de citron dans une
faufle, unjus d’orange dansl’autre,
une liaifon au verjus nouveau pour
une liaifon a la créme pour l'autre 5
en un mot , ce quil convient le

mieux aux viandes pour les rele-
A iij
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ver de leurs infipidités.

Il fauc remarquer que tous les
fruits dont on fe fert pour relever les
faufles, ont des qualicés rontes diffé-
rentes les unes desautres: comme le
eitron eft plus aigre & plus pergant
que Yorange 5 lorange aigre a une
qualité plus douce & plus agréable s
le verjus & le vinaigre font plus
groffiers & plus dpres.

A P’égard des garnirures de plats,
on ne doit garnir que les grofles pié-
ces 5 & {i les garnitures font en dan-
ger de tomber dans la faufle du plat,
il n’en faut point mettre du tout ,
crainte de faire un galimatiasdansun
plat, fe contentant de fervir fon plar,
les bords effuyes bien proprement.
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T A B L E
De dix Converts,

Ervie, pour le premier fervice

¥ D’un porage , numero 1.

De quatre entrées, nUmMero 2.

De deux hors-d’ceuvres, num. 3.

De deux falieres, numero 4.

Le potage fera releve d'une piéce
de bceuf.

Pour le fecond fervice , un plat de
rot, quatre plats d’entremets , une
falade, & une -affiette d’oranges.

PreMIER SERVICE.

Un porage bourgeois couvert
d’abatis de ‘dindons, de poireaux,
de panais, de navets; le tout coupé
en dez.

Quatre entrées.

Une d’une téte de veau garnie
de petit lard & perfil.
Une depetitfaléa la purée verte.
' A 1iij
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Une d’une tourte d’un jeune la-
preau en gros feuilletage.

Une d’une fricaflée de quatre pe-
tits poulets échaudés an blanc ; liai-
fon 2 la créme & perfil menu.

Denx  hors-d’ewnvres.

Un de fauciffes grillées.'

- Un de langues de beeuf en miro-
ton.

Le potage relevé d’une piéce de
beeuf tremblante , garnie de petits
patés feuillerés. :

SEcoND SERVICE

Un plat de r6t dans le milieu, ac-
compagné de quatre plats d’entre-
mets , une falade , & une aflietce
d’oranges. o

Leplatde rot garni d’un quartier
d’agneau , de deux poulets piqués,
de deux pigeons bardes, & de deux
perdreaux piqués, fervis {ur une af-
fiette, afin de ne point méler lavian-
deblanche avecla noire.
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Hatve entremets.

Un debeignet royal, & de pom-
mes.

Un dune tourte de mirabelles
fans couverr.

Un d’ceufs pochés au jus.

Un de petits pois.
Une falade & une affiette d’oran<

gC%.

FrurirTs.

Une corbeille de fruitscrus , qua=
tre compotes , & deux afliettes de

gauffres.

Ex MAIGRE

- Cette petite table bourgeoife fera
fervie unjour d’'unpotage aux mou-
lesa laReine, ou au’roux naturel;
un autre jour d’'un potage de cicrouil-
leau lait, oud’'unde choux blancs au
lait, ou bien de purée aux herbes,
ou d’un potage de macreufes aux
lentilles & cerfeuil menu dedans.
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Les entrées {feront de moules en
fricaflée , de morue au blanc, oude
vives grillées , ou de tourtes d’an-
guilles, & d’ceufs.

Les hors-d’wnvres feront d’huitres,
de raves, & de beurre frais.

Le #7 fera d’une hure de faumon
au court-bouillon, & de deux {oles
frites 2 cOté, garnies d’éperlans frits.

Lentremets {era d'artichaux au
beurre lié , d’écrevifles en branches,
d’un pain aux mouflerons, de créme
brilée, d’omelettes au bafilic nou-
veau, d’ceufs en poupeton , pointé
d’écorce de citron’confit.

T A BLE

De quinze Converts , fervie de trois
Jervices & nenf 4 diner.

PREMIER SERVICE
' ' Ne grande piéce de beeuf dans

le milieu , numero 1.
Deuxpotagesunpeumoinsgrands
pour les bouts , numero 2.



