OVVERTVRE

vae [aulle deffus avecdespelures do,
renges boullies, & caillees par petices
pieceslongues , & des corentines, fuce
cre & canelle dedans:laiffez bien boul-
lir auec vin rouge,&le ictcez deffus.

Autregient.

Prennezvnecuifle de veau,&la coups
pez par rrachcslalo nu,urd vne main,
&rrois dmgcs de Iar;ae &lebattez auec
vn couteati (ans la rompre: puis pren.
nez des bones herbes hachees bic mes
nu, f{ meteez dedans desiaunes d’ceuf,
mulcade clouffons&gingébre,vn peu
de [el,graiffe de baeuthachee & meflee
enfemble: puiseltendezles trzches de
veau fur vne table,& prenez de ces her
besengraiflees, &les eftedez fur les tra-
ches de vean, puis lesrollez, & mettez
dedans des broquettes de bois ou de
fer,&le mettez boullir,& eftuver auec
limon falé¢,Heur de mulcade, veriu on
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ge:puis prennezvne elcumecte, &les
vezlaneige dehors , & mettez la envn
piat,vntrenchoir dcﬂous,afﬁn delaifs
fergoutterlaneige, & battezencor la
cceme comme denant, tant qu’ayés
de laneige affez:puis mettés ladedans
des petits plats,vne branche de rofma-
rindedans, & feruez ainfi.
Pour garder grufelles<s aigrets.

Prennésdes grulellesqui loient bie
nettoyees,& quali meurés affez : puis
prendrés du verius, & autantd’eau de
pluye, & lelaiffez boulirenfemble, il
le faucelcamer & laiffer reFrcidir'puis
mettésvn peu dallun quifoicrompu,
& mettez grufelles on aigrets dedans,
& les oardcs ainfi.

‘T’ onr garder poires-de coing.

Pelez les poires de coing & Ctirezles
grainsdehors : puis metcc.s bouliries
pellures aucclcsorams tat queles pel-
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vin blanc, & dubeurre, & lelaiffer bie
eftevver, & feruez: fi voulez le mefme
pouuez mettre roftir & [eruir aveco-
renges,& beurre fondu,

Anuntrement.

Couppez des tranches de veau c6-
me delfus,qui (oientbien battues,puis
les mettezen vn petic pot auecdu bo
bouill6,& mettés dedis deux oignos
entlcrspourdoncrlcg}nuﬂ pmSmct-
tés dedans mariolaine hachee,mulca.
de,poiure,du beurre,& du vin blic, &
laiffez biceftuver enlemble:& feruez.

Ponr faire neige.

Prennésvn pot de creme nouuelle,
itij.onces de (uccre,jiil.onces ean de ro
ferpréncs vo petil: blancramon come
vne grofle poignee de verges, & battez
biea fort lacreme demie haure uc]og
puis la laifferez repoler , & vous voi-
rezl'efcume venante deflus come nei.

,
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lures {oient bien cuites: puis mettez
les poires de coing dedans,laiffez bous
lir deux outrois bouillons non plus,
&lestirés hors, puisleslaiffez refrois
dir bien froides,& le bouillon aufsi, &
les iettésen vn petit tonneau tout en-
fembleavec pelures & top , &les gar-
dés ainl1.

Pour garder des concombres,

Prennez, des petites concombres,&
les laiffez f ur vne table {uer trois ou
quatre iours,puis prennex du vinaigre
& les faictes boullir,& efcamer,& laif-
fez refroidir, alors 1er.te:;lcs concom-
bres dedans , etles laiffezainfi quinze
iours ou trois fepmaines,puis icttezle
vinaigre dehors et prennez autre vinai
greboullyet elcumé ec laiffez refrois
dir puisietteg e fur les concombreset
mettezallun effampé dedans jetpren-
nés delafemencedefenouille qui foit
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